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ABSTRAKT 
Tato bakalářská práce se zabývá senzorickým hodnocením sýrů. Práce se zaměřuje na sýry 
eidamského typu a výběr metod k jejich senzorické analýze. 
V teoretické části jsou přírodní sýry charakterizovány, je popsáno jejich chemické složení, 
fyzikálně-chemické vlastnosti a senzorické vlastnosti, jsou klasifikovány podle jednotlivých 
hledisek a jsou popsány jednotlivé kroky technologie výroby sýrů eidamského typu. Dále je 
zpracována literární rešerše problematiky senzorického hodnocení, v rámci které byly 
vybrány metody pro experimentální část, konkrétně hodnocení celkové přijatelnosti vzorku, 
hodnocení vzhledu, barvy, textury, vůně a chuti (flavouru) podle stupnice a vybraných 
deskriptorů flavouru pomocí profilového testu. 
V experimentální části byly vybrané metody senzorické analýzy aplikovány na 3 vzorky 
sýrů eidamského typu, vyrobené při 3 různých režimech tepelného ošetření mléka. 
Senzorického hodnocení se zúčastnily 2 komise: spotřebitelé a experti. 
Z výsledků bylo zjištěno, že sýr z 1. výroby (65 °C 30 min) byl hodnocen jako nejlepší, na 
rozdíl od sýra z 2. výroby (80 °C 30 s), který byl ohodnocen nejhůře. 
ABSTRACT 
This bachelor thesis deals with the sensory evaluation of cheeses. The thesis focuses on Edam 
cheese and the selection of methods for its sensory analysis. 
In the theoretical part natural cheeses are characterised, their chemical composition, 
physical and chemical properties as well as their sensory properties are described, further they 
are classified from several points of view and also individual steps of manufacturing process 
of Edam cheese are described. After that the literature search was made focused on sensory 
evaluation, within the methods were chosen for the experimental part, specifically measuring 
of overall preference and liking/disliking, appearance, colour, texture, aroma and flavour 
ratings using the hedonic scale and rating of chosen flavour descriptors by the profile method. 
In the experimental part the selected sensory methods were applied on 3 samples of Edam 
cheese, manufactured in 3 different modes of heat treatment of milk. Two sensory panels 
were involved in the evaluation: consumers and experts. 
Cheese from the first production (65 °C 30 min) was evaluated as the most acceptable; on 
the contrary cheese from the second production (80 °C 30 s) was evaluated as the least 
acceptable.  
KLÍČOVÁ SLOVA 
sýry, chutnost, senzorická analýza 
KEYWORDS 
cheese, palatability, sensory analysis 
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1 ÚVOD 
Sýry reprezentují velkou a rozmanitou skupinu mléčných výrobků. Koncentrují v sobě to 
nejlepší z mléka, proto obsahují velké množství esenciálních živin. V dnešní době existuje 
celosvětově více než 3 000 druhů sýrů. Na českém trhu patří mezi nejoblíbenější druh sýry 
eidamského typu, o kterých pojednává tato bakalářská práce.  
Z důvodu velké rozmanitosti sýrů na trhu a konkurenčnímu boji mezi výrobci, se stala 
senzorická analýza důležitou složkou hodnocení kvality potravin. Jedná se totiž o jedinou 
stránku jakosti, kterou může spotřebitel sám hodnotit. Proto se pozornost výrobců zaměřuje 
především na senzorickou kvalitu svých výrobků. 
Cílem této bakalářské práce bylo zpracovat literární rešerši na téma přírodní sýry, a to 
zvláště sýry eidamského typu, a vybrat metody vhodné pro senzorické hodnocení sýrů. 
V experimentální části pak byly tyto metody aplikovány na 3 modelové vzorky sýrů 
eidamského typu, experimentálně vyrobené při 3 různých režimech tepelného ošetření na 
UTB ve Zlíně. Konkrétně byly posuzovány následující znaky: vzhled, barva, textura, vůně 
a flavour pomocí stupnice hedonického typu, dále byla hodnocena celková přijatelnost vzorků 
a vybrané deskriptory flavouru pomocí profilového testu. 
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2 TEORETICKÁ ČÁST 
2.1 Obecná charakteristika přírodních sýrů 
Sýr je definován podle vyhlášky ministerstva zemědělství č. 77/2003 Sb. a zákona 
č. 110/1997 Sb. o potravinách a tabákových výrobcích jako mléčný výrobek vyrobený 
vysrážením mléčné bílkoviny z mléka působením syřidla nebo jiných vhodných koagulačních 
činidel, prokysáním a oddělením podílu syrovátky. [1] 
2.2 Chemické složení sýrů 
Sýry v sobě koncentrují základní složky sušiny mléka, obsahují tedy vysoký podíl 
esenciálních živin, jako jsou bílkoviny, lipidy, vitaminy a minerály. Laktosa (mléčný cukr) se 
v sýrech nevyskytuje (případně jen ve stopovém množství), protože je v průběhu mléčného 
kvašení bakteriemi přeměněna na kyselinu mléčnou [2]. Složení různých typů sýrů shrnuje 
tab. 2.1. 
Tab. 2.1 Obsah živin ve 100 g daného typu sýra [3]. 
Sýr 
[g] [mg] [kJ] 
voda proteiny tuky cukry cholesterol energie 
Camembert 54,4 21,5 22,7 – 72 1205 
Cheddar 36,6 25,4 34,9 0,1 97 1725 
Cottage 83,5 9,4 6,0 3,1 22 289 
Danish blue  46,3 20,5 28,9 – 75 1418 
Eidam 43,8 26,7 26,0 – 71 1416 
Feta 56,5 15,6 20,2 1,5 70 1037 
2.2.1 Bílkoviny 
Sýry mohou obsahovat od 3 do 40 % proteinů, jež tvoří převážně kasein, který je nejlépe 
stravitelný [2, 4]. Obsah proteinů v různých typech sýrů se liší inverzně s obsahem lipidů [4]. 
Mléčné proteiny jsou směsí dvou hlavních typů proteinů, a to kaseiny a syrovátkové (sérové) 
proteiny [5]. 
Sýry jsou zdrojem všech esenciálních aminokyselin, s výjimkou cysteinu a methioninu, 
v množství, jež jsou doporučována dospělým i dětem organizacemi FAO a WHO [2]. Proteiny 
obsažené v sýrech jsou 100% stravitelné díky lyzi kaseinu na peptidy a volné aminokyseliny 
rozpustné ve vodě [4]. 
2.2.1.1 Kaseiny 
Tvoří zhruba 80 % mléčných proteinů, zatímco v sýrech představují 97–98 % celkových 
proteinů [2]. Kaseinové molekuly vytvářejí v mléce micelární disperze [5]. 
Hlavní složkou kaseinové frakce mléka jsou αS-kaseiny. V kravském mléce se vyskytují 
αS1-kaseiny resp. fosfoproteiny, které v přítomnosti vápenatých iontů tvoří nerozpustnou 
vápenatou sůl, a αS2-kaseiny, které nejsou citlivé na přítomnost vápenatých iontů. [5] 
Polypeptidové řetězce β-kaseinů se také řadí mezi fosfolipidy. S vápenatými ionty 
poskytují při teplotách nad 1  °C nerozpustnou sůl. 
Další složkou jsou κ-kaseiny, tj. glykoproteiny, které s vápenatými ionty tvoří rozpustné 
soli, které stabilizují αS1-kasein a β-kasein v mléce v přítomnosti vápenatých iontů [5]. 
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Udělují micele trojrozměrný charakter tím, že spojují lineární αS1-kaseiny a β-kaseiny do 
trojrozměrné struktury [6]. 
Kaseiny jsou v mléce agregovány do submicel a poté do micel, které jsou znázorněny na 
obr. 2.1. Typická micela kravského mléka obsahuje asi 20 000 molekul kaseinů, průměr micel 
je v rozmezí 50–300 nm. Počet micel v 1 ml mléka bývá v průměru 1·1012 [5]. Micela je 
tvořena z 94 % bílkovinami a 6–8 % malými ionty (Ca, Mg, fosfáty, citráty), které se 
souhrnně označují jako koloidní kalcium fosfát [6]. Kaseiny na rozdíl od syrovátkových 
bílkovin patří mezi hydrofobní bílkoviny [7]. 
 
 
Obr. 2.1 Model kaseinové micely – (A) předpokládaná struktura micely, složená ze submicel, které 
jsou vzájemně spojené prostřednictvím fosfátových skupin kaseinů a vápenatých iontů. (B) Krátké 
záporně nabité oblasti kaseinu (vyčnívající řetízky) jsou vystaveny po celém povrchu micel [8]. 
2.2.1.2 Syrovátkové proteiny 
Tvoří asi 20 % proteinů mléka, zatímco v sýrech představují pouze 2–3% zastoupení [2, 5]. 
Nízký obsah syrovátkových proteinů způsobuje drobný deficit aminokyselin obsahujících síru 
[4]. Globulární bílkoviny syrovátky vytvářejí koloidní disperze o velikosti částic od 1 μm do 
1 nm. 
Syrovátkové proteiny jsou asi z 50 % tvořeny β-laktoglobulinem, který při záhřevu 
nevratně denaturuje. Funkcí β-laktoglobulinu je transport vitaminu A a vápníku a udržování 
imunity. Proteiny syrovátky jsou dále tvořeny minoritními, ale biologicky významnými 
imunoglobuliny, což jsou glykoproteiny s účinností protilátek. Další minoritní protein 
makroglobulin způsobuje shlukování tukových globulí v syrovém mléce, čímž dochází 
k tvorbě smetany. Záhřevem na teplotu vyšší než 100 °C makroglobulin koaguluje a je 
prevencí vzniku vrstvy smetany na povrchu tepelně ošetřeného mléka. [5, 9] 
2.2.2 Lipidy 
V závislosti na konkrétním složení mléka a metodách technologie výroby mohou sýry 
obsahovat 4–48 % tuku [2]. Mléčný tuk se vyskytuje ve formě kulovitých kapének, jejichž 
průměr je 0,2–15,0 μm. Obecně se stravitelnost tuků pohybuje v rozmezí 88–94 % [4].  
Obsah tuku má vliv na fyzikální i nutriční vlastnosti, jako například rozpustnost, 
hydrofobicitu, teplotu tání nebo obsah vitaminů rozpustných v tucích [10]. Ovlivňuje 
i senzorické vlastnosti týkající se pevnosti, přilnavosti, pocitu v ústech a celkového flavouru 
sýrů [4]. 
submicela 
vyčnívající 
řetízek 
vápník – 
fosfát 
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Lipidy se v sýrech vyskytují především ve formě triacylglycerolů, které představují 98 % 
z celkového obsahu lipidů [10]. Pro mléčné tuky jsou typické nasycené mastné kyseliny 
s kratším řetězcem. Sýry obsahují asi 66 % nasycených mastných kyselin, 30 % 
monoenových mastných kyselin a 4 % polyenových mastných kyselin [2, 4]. 
2.2.3 Vitaminy 
Většina sýrů je dobrým zdrojem vitaminu A, riboflavinu, niacinu, vitaminu B12 a folátů 
(deriváty kyseliny listové) [2]. Obsah vitaminů v různých typech sýrů shrnuje tab. 2.2. 
Obsah vitaminů se liší v závislosti na druhu sýra. Většina vitaminů rozpustných v tucích se 
zadržuje v sýřenině společně s mléčným tukem, zatímco obsah tuků rozpustných ve vodě se 
snižuje s množstvím odcházející syrovátky, avšak část skupiny B vitaminů je zadržována 
v sýřenině z důvodu asociace s kaseiny v původním mléce [2, 4, 11]. 
Tab. 2.2 Obsah vitaminů ve 100 g daného typu sýra [3]. 
Sýr 
[μg] [mg] 
vitamin 
A 
vitamin 
B12 
foláty vitamin 
B6 
vitamin 
E 
riboflavin niacin 
Camembert 230 1,1 83 0,23 0,65 0,52 0,9 
Cheddar 364 2,4 31 0,15 0,52 0,39 0,1 
Cottage 64 0,6 22 0,05 0,14 0,24 0,2 
Danish blue 244 1,3 55 0,10 0,71 0,41 0,6 
Eidam 188 2,1 36 0,09 0,48 0,35 0,1 
Feta 220 1,1 23 0,07 0,37 0,21 0,2 
2.2.4 Minerální látky 
Sýry jsou také cenným zdrojem minerálů, především vápníku a zinku, které jsou vázány na 
bílkoviny, dále fosforu a hořčíku [2].  
Porce o 100 g sýra může obsahovat až 800 mg vápníku. Nicméně více vápníku se nachází 
v sýrech srážených syřidlem než v sýrech vyráběných kyselým srážením (např. Cottage), 
protože čím je kyselost při oddělování syrovátky vyšší, tím více vápníku do ní přechází. 
Obsah minerálních látek v různých typech sýrů shrnuje tab. 2.3. [4, 12] 
Z důvodu nedostatku železa se mléčné výrobky v některých zemích železem fortifikují, aby 
se zvýšila jejich nutriční hodnota [4]. 
Sýry se liší svým obsahem soli, která se v technologickém procesu výroby sýrů využívá 
mimo jiné pro své konzervační účinky [2]. Obsah sodíku je tedy v různých sýrech odlišný, 
v závislosti na množství přidané soli. V porovnání s jinými výrobky se však jedná o vysoký 
obsah soli (nad 400 mg/100 g potraviny). Odborníci na výživu doporučují omezovat příjem 
soli, nicméně i ve státech s nejvyšší konzumací sýrů, přispívají sýry pouze 5–8 % 
k celkovému příjmu sodíku [4]. 
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Tab. 2.3 Obsah minerálů ve 100 g daného typu sýra [3]. 
Sýr 
[mg] 
Na K Ca Mg P Zn Cl 
Camembert 605 104 235 14 241 2,1 1120 
Cheddar 723 75 739 29 505 4,1 1040 
Cottage 250 161 127 13 171 0,6 400 
Danish blue (sýr s modrou plísní) 1220 88 488 20 344 3,0 1950 
Eidam 996 89 795 34 508 3,8 1570 
Feta 1000 95 360 20 280 0,9 1630 
2.3 Fyzikálně-chemické vlastnosti 
Fyzikálně-chemické děje procesu výroby sýrů znázorňuje obr. 2.2. Hlavní biochemické děje, 
které se odehrávají v průběhu zrání, jsou: glykolýza zbylé laktosy, katabolismus laktátu 
a citrátu, lipolýza, katabolismus volných mastných kyselin, proteolýza a katabolismus 
aminokyselin a jsou více rozvedeny v kapitole zrání sýrů. [2] 
Tyto děje jsou zodpovědné za unikátní fyzikálně-chemické změny sloučenin spojených 
s tvorbou flavouru sýra.  
 
Obr. 2.2 Schéma většiny základních fyzikálních a (bio)chemických změn, které nastávají 
v průběhu přeměny mléka na sýr. Jedná se o zjednodušené schéma; časová osa není lineární 
[13]. 
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2.3.1 Vliv pH 
Hodnota pH mladých sýrů eidamského typu se většinou pohybuje v rozmezí 5,0 až 5,5. 
U některých druhů eidamu nabývá i hodnoty 4,9 [13]. Po fázi solení je cílem dosáhnout 
hodnoty pH 5,2. Vyšší pH způsobuje zvýšené riziko vad sýrů v důsledku rozvoje nežádoucích 
bakterií. Hodnota pH také ovlivňuje zrání. Při nízkém pH převládá hydrolýza tuků, zatímco 
tvorba senzoricky aktivních látek způsobená degradací proteinů, probíhá obvykle více při 
vyšším pH [13]. V porovnání s tradičně vyráběnými sýry mají dnešní sýry vyšší pH a obsah 
vlhkosti, aby se vyzrálé sýry lépe a snadněji krájely [4]. 
2.3.2 Vodní aktivita 
Sýr je produkt s prodlouženou dobou trvanlivosti o obsahu vody 30–50 %. V průběhu výroby 
sýra dochází k parciální dehydrataci, která spolu s přídavkem soli a sníženým pH zajišťuje 
konzervační efekt a bezpečnou konzumaci. Vodní aktivita potravin je indikátorem jejich 
stability, bezpečnosti a doby trvanlivosti. Vodní aktivita sýrů je v rozmezí 0,87–0,98. Vodní 
aktivita je snížena parciální dehydratací, která je způsobená oddělením syrovátky od sýřeniny, 
přídavkem NaCl, vznikem rozpustných dusíkatých sloučenin o nízké molekulové váze 
a obsahem kyseliny mléčné způsobující pokles pH. [14] 
2.4 Senzorické vlastnosti sýrů 
Senzorické vlastnosti sýrů představují nejdůležitější atribut, který vede spotřebitele k volbě 
daného typu sýra. Spotřebitel dokáže svými smysly vnímat různé senzorické vlastnosti sýrů, 
které jsou obecně seskupeny do tří kategorií: vzhled, flavour a textura. Všechny tyto vlastnosti 
určují kvalitu a chutnost sýra a tím i jejich eventuální přijatelnost spotřebitelem. I přes 
celosvětovou rozmanitost sýrů, má každý typ sýra svůj unikátní senzorický profil, který je 
výsledkem chemických a mikrobiálních vlastností mléka, jednotlivých kroků výroby a také 
prostředím v průběhu zrání. [2] 
Nicméně požadavky poslední doby ohledně zdravého stravování vedou ke zlepšování 
nutričních vlastností, a tím k výrobě nízkotučných sýrů či sýrů obohacených o specifické 
mastné kyseliny chuťově srovnatelných s tradičními verzemi. Avšak tyto záměrné alternace 
mohou omezovat příjem surovin poskytujících senzorické vlastnosti (např. tuky, sůl atd.) 
nebo ovlivňovat či bránit rozvoji specifických senzorických vlastností sýrů, a tak ohrozit 
přijatelnost produktu spotřebiteli. [2, 4] 
2.4.1 Vzhled sýra 
Vlastnosti spojené s hodnocením vzhledu se posuzují vizuálně před samotnou konzumací sýra 
a utváří v nás senzorická očekávání, jak bude sýr chutnat [2, 4]. Široká škála posuzovaných 
vlastností zahrnuje: barvu a její rovnoměrnost, intenzitu žlutě, jednotnost sýra, přítomnost ok 
či plísně, množství a velikost ok, vizuální konzistenci a atributy zabalení [2, 15].  
Zrak může převládat nad ostatními způsoby vnímání senzorických vlastností. Proto mohou 
mít často vizuální aspekty sýra silný vliv na vnímání ostatních vlastností. Například mnoho 
spotřebitelů věří, že barevný sýr má mnohem intenzivnější flavour než jeho bezbarvý 
ekvivalent. [4] 
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2.4.2 Flavour sýra 
Termínem flavour označujeme kombinaci těkavých a netěkavých látek, které se uvolňují ze 
sýra a stimulují čichové a chuťové receptory spotřebitele. Dále stimulují chemickou citlivost 
kůže a sliznice (chemesthesis) spotřebitele. Chemickou citlivost můžeme označit za chemické 
vnímání, jež vyvstane, když chemické sloučeniny aktivují nervová zakončení. Tato zakončení 
jsou úzce spojena se somatosenzorickými vlastnostmi bolesti, doteku a teplotních změn. [2, 4] 
V rámci flavouru rozlišujeme aroma a chuť. Vnímání aroma začíná před samotnou 
konzumací tím, že ucítíme vůni sýra, a je zakončena během konzumace, když těkavé 
sloučeniny stimulují čichový systém v nose. V sýrech byly identifikovány stovky různých 
těkavých sloučenin, z nichž každá má svůj typický aromatický charakter, a tak nejvíce 
přispívají do rozmanitosti sýrových flavourů. Netěkavé sloučeniny primárně stimulují chuť 
při kontaktu s chuťovými receptory. Sloučeniny, které přímo přispívají k chuti sýrů, jsou: 
kyselina mléčná (kyselá), NaCl (slaná), minerální soli draslíku, vápníku a magnesia (slaná) 
a volné aminokyseliny a peptidy (sladká, hořká, umami). Chemická citlivost kůže a sliznice 
slouží k detekci dráždivých chemických sloučenin. [4] 
Charakteristik, sloužících k popisu flavouru, je nespočetné množství, v praxi se používají 
základní chutě dle chuťových receptorů (sladká, kyselá, slaná, hořká, umami), bohatost chutě, 
intenzita flavouru, intenzita chuti po 30 sekundách až 1 minutě a cizí netypická chuť  
(off-flavour) [15]. Při podrobnější analýze se posuzují dílčí chutě, např.: krémová, sladká, 
ovocná, ořechová, zvířecí, mléčná chuť vařivá a syrovátková, máslová chuť po diacetylu a 
čerstvém mléčném tuku, chuť po amoniaku, po sloučeninách síry, po volných mastných 
kyselinách a po vývaru. [16, 17]. Rozlišují se dále jednotlivé vůně: kyselá, ovocná, krémová, 
jogurtová, zvířecí, po amoniaku, po trávě či senu [17]. 
2.4.3 Textura sýra 
Jedná se o fyzikální vlastnosti sýrů, které spotřebitel vnímá prostřednictvím kombinace 
hmatu, zraku a sluchu [2]. Vlastnosti spojené s texturou sýra jsou často popisovány pojmy 
zahrnující: pevnost, pružnost, drobivost, zrnitost, přilnavost, soudržnost, lepkavost, obtížnost 
kousnutí a suchost resp. vlhkost vzorku [4, 15, 17]. 
2.5 Klasifikace sýrů 
V dnešní době existuje velké množství typů přírodních sýrů v důsledku různých kombinací 
proměnných při technologii výroby. Proto se sýry klasifikují, abychom je mohli 
charakterizovat podle různých hledisek. Základní rozdělení sýrů je na přírodní, tavené 
a syrovátkové [12]. Dále je popsána, vzhledem k zaměření této práce, pouze klasifikace 
přírodních sýrů. 
2.5.1 Rozdělení podle konzistence 
Sýry jsou charakterizovány podle obsahu vody v tukuprosté hmotě, jak uvádí tab. 2.4. 
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Tab. 2.4 Rozdělení sýrů podle obsahu vody v tukuprosté hmotě [7]. 
sýr voda v tukuprosté hmotě [%] 
extra tvrdý méně než 51,0 
tvrdý 49,0–56,0 
polotvrdý 54,0–69,0 
měkký nejméně 67,0 
Požadovaný obsah vody v tukuprosté hmotě je dosažen například lisováním, zpracováním 
sýřeniny, popřípadě může k dalšímu poklesu obsahu vody docházet u dlouhozrajících sýrů, 
které nezrají ve fólii [7]. Obsah vody v tukuprosté hmotě (VVTPH) se stanoví podle 
následujícího vzorce [1]: 
 %100
tukug100
vodyg
VVTPH 

  (1) 
Sýry se dále dělí podle obsahu tuku v sušině, což uvádí tab. 2.5. 
Tab. 2.5 Rozdělení sýrů podle obsahu tuku v sušině [7]. 
sýr tuk v sušině [hm. %] 
vysokotučný více než 60 včetně 
plnotučný 45–60 
polotučný 25–45 
nízkotučný 10–25 
odtučněný méně než 10 
 
Obsah tuku v sušině je dán především standardizací suroviny. Stanoví se podle 
následujícího vzorce [1]: 
 %100
 tukug–100
 tukug
sušině  vobsah tuku  (2) 
Oba parametry, obsah vody v tukuprosté hmotě i obsah tuku v sušině, do značné míry 
určují výslednou konzistenci [7]. 
2.5.2 Rozdělení podle způsobu zrání 
Podle způsobu zrání rozlišujeme sýry nezrající a zrající. 
Do skupiny nezrajících sýrů se řadí [1]: 
 Čerstvé sýry – jedná se o nezrající sýr tepelně neošetřený po kysání [1]. 
 Termizované sýry – původní čerstvý sýr, který prošel termizací za účelem prodloužení 
trvanlivosti [12].
 
 
Zrající sýry se charakterizují následovně [1]: 
 Zrající na povrchu 
 Zrající s mazem na povrchu 
 Zrající v celé hmotě – zahrnuje širokou skupinu sýrů zrajících v chladu, 
s nízkodohřívanou sýřeninou a sýry s vysokodohřívanou sýřeninou. 
 Plísňové sýry s tvorbou charakteristické plísně na povrchu 
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 Plísňové sýry s tvorbou charakteristické plísně uvnitř hmoty 
 Dvouplísňový sýr 
2.6 Charakteristika sýrů eidamského typu 
Sýry eidamského typu se řadí do skupiny přírodních polotvrdých sýrů, což znamená, že jsou 
pevné a snadno se krájí. Sýry eidamského typu se mezi sebou značně liší s ohledem na 
velikost a tvar bochníku, obsah vody a dobu zrání [13]. Jsou vyráběny z mléka obsahujícího 
cca 2,5 % tuku [4]. Jejich sýrové zrno je v syrovátce dohříváno na teploty 35–40 °C, jedná se 
o tzv. nízkodohřívané sýry. Oproti jiným polotvrdým sýrům mají sýry eidamského typu 
sníženou kyselost v důsledku přídavku prací vody při dohřívání. Konzistence je proto měkčí, 
sýr je na řezu kompaktní s několika drobnými očky [12]. Sýry se solí v solné lázni a zrají 
v průměru od 2 do 5 měsíců. V důsledku toho není jejich chuť příliš výrazná. Zejména blízko 
kůry, kde je malý obsah vody, probíhá slabá proteolýza [13]. Bochníky mají většinou kulatý 
tvar a tradičně jsou pokryty vrstvou červeného vosku jako na obr. 2.3 [4]. 
 
Obr. 2.3 Eidam [18] 
2.7 Technologie výroby sýrů eidamského typu 
Z potřeby prodloužit údržnost mléka a zakoncentrovat mléčné bílkoviny se začalo mléko 
zpracovávat na sýry. Základní suroviny potřebné pro výrobu sýrů jsou mléko (u nás 
především kravské), zákysové kultury a syřidlo. Obecné schéma výroby sýrů eidamského 
typu je znázorněno na obr. 2.4. V rámci technologie výroby je důležité dodržovat přesně 
stanovený časový rozvrh jednotlivých operací včetně teplotní a kyselostní křivky [4, 6].  
 
pasterace
72–74 oC, 15–20 s
standardizace
vychlazení, 8–10 oC
předezrání do 2. dne
mezofilní kultura
0,05–0,1 %
syrové mléko
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úprava na teplotu 
sýření, 30–33 oC mezofilní kultura
kultura Lbc. casei
0,5–1,0 %
0,01–0,02 %
CaCl2 (0,01-0,02 %)
Syřidlo 1:10 000
KNO3 (0,01 %)
            0,03 %
sýření, 30–40 min
krájení, 15 min
odpouštění syrovátky
20–30 %
míchání, 15–30 min
dohřívání, 5–15 min
dosoušení
30–70 min, 35–40 oC
vypouštění, do 15 min
přídavek prací vody
50–80 % odp. syrov.
45–80 oC
syrovátka s prací vodou
předlisování (25–30 min, 0,005–0,05 MPa)
lisování (20–35 min, do 0,04 MPa)
solení (2 dny, 18–19 % NaCl) a odkapání
balení do zracích obalů
zrání (10–14 oC,    6 týdnů)
skladování do 8 oC
expedice
zrací fólie, sáčky
 
Obr. 2.4 Schéma výroby sýrů eidamského typu [7]. 
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2.7.1 Mléko na výrobu sýrů 
Na mléko určené k výrobě sýrů se kladou vysoké požadavky na jakost, protože chemické 
složení mléka má zásadní vliv na výtěžnost výroby a složení sýrů [7, 19]. Mléko s nevhodným 
složením má snížený obsah kaseinu, což negativně ovlivňuje výtěžnost. Má také snížený 
obsah vápníku a kyseliny fosforečné, v důsledku čehož je zhoršená syřitelnost mléka 
a sýřenina je měkká [19]. Poměr tuku a kaseinu ovlivňuje výsledný obsah tuku v sušině [7]. 
Na obr. 2.5 je vidět složky mléka a jejich množství, v jakém jsou obecně převedeny do 
vzniklých sýrů, na čemž lze vidět důležitost počáteční jakosti mléka. 
 
Obr. 2.5 Příklad celkového obsahu mléka a sýrů a transfer složek z mléka do sýrů (jednotka stupnice 
je v kg) [13]. 
2.7.2 Ošetření a úprava mléka 
Nejprve jsou z mléka odstraněny mechanické nečistoty filtrací či centrifugací [7].  
Podle nařízení platných pro Českou republiku má být mléko určené pro lidskou výživu 
ošetřeno pasterací, aby byla zajištěna zdravotní nezávadnost [20, 21]. Při výrobě sýrů se 
nejčastěji používá krátkodobá šetrná pasterace, kdy se mléko zahřeje na teplotu 72–74 °C po 
dobu 20–40 s [7, 21]. U eidamské cihly se provádí záhřev na teploty 74–78 °C [6]. Vyšší 
pasterační záhřevy jsou nevhodné, protože zhoršují syřitelnost mléka a způsobují oddělování 
syrovátky [7]. Syrové mléko se používá k výrobě pouze vybraných druhů sýrů, u kterých 
v důsledku dlouhodobého zrání nepřežívají patogenní zárodky [21]. Senzorické vlastnosti 
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mléka se díky nejnovějším technologiím pasterace nemění, dochází pouze k malým změnám 
chemických, fyzikálních a biologických vlastností [21].  
V průběhu tepelného ošetření se provádí standardizace mléka, abychom dosáhli 
požadované hodnoty tuku v sušině, protože obsah bílkovin a tuku v mléce není v průběhu 
roku stálý [7].  
Homogenizace se zpravidla nepoužívá. Zrychluje sýření, avšak sýřenina je měkčí 
a zadržuje více syrovátky, protože dochází k roztříštění kaseinových micel. 
Baktofugace se využívá k odstranění sporotvorných bakterií, především spor Clostridium 
tyrobutyricum, odstředivou silou [19]. Tímto procesem se odstraní 95–97 % bakterií, zatímco 
mikrofiltrací až 99,5 % [6, 7].  
2.7.3 Přídavek aditiv 
Nezbytným předpokladem výroby sýrů z pasterovaného mléka je přídavek čistých 
zákysových kultur [6]. Jejich funkce spočívá v úpravě kyselosti mléka před sýřením, která 
ovlivňuje rychlost sýření, kvalitu sýřeniny i následné zrání sýrů. Mezi další funkce se řadí 
fermentace laktosy a tvorba kyseliny mléčné během koagulace a zpracování sýřeniny, 
uplatnění proteolytické a lipolytické aktivity v průběhu zrání, utváření senzorických vlastností 
a vliv na texturu a konzistenci. [7] 
Základní kulturou je směsná mezofilní (smetanová) kultura, která obsahuje zástupce rodů 
Lactococcus, Lactobacillus, popř. Streptococcus. Základní kultura je podle typu sýra 
doplněna dalšími kulturami. Při skladování pasterovaného standardizovaného mléka se 
provádí předezrání. Mléko se očkuje mezofilní kulturou za účelem zlepšení syřitelnosti 
a obnovení fyzikálně-chemických a mikrobiologických vlastností mléka. Vlastní přídavek 
kultur v množství 0,5–2 % o teplotě 5–8 °C následuje po ohřátí mléka na teplotu sýření  
30–33 °C. [6, 7] 
Do sýrařského mléka se přidávají kromě zákysových kultur a syřidla i některá další aditiva. 
Chlorid vápenatý zlepšuje syřitelnost pasterizovaného mléka a zvyšuje pevnost vzniklého 
gelu [7, 19]. Ten je nezbytným předpokladem správného sýření, protože obnovuje sýřitelnost 
mléka, kterou narušil vliv šetrné pasterace [6]. Dusičnan draselný se přidává zejména do sýrů 
s nižší kyselostí, aby se zabránilo jejich duření [7]. Při výrobě sýrů eidamského typu se 
používá barvení mléka sýrařskou barvou (Bixa orellana) nebo karoteny [7, 19]. 
2.7.4 Koagulace mléka 
Srážení kaseinu je základním procesem při výrobě sýrů [7]. Podle typu srážení dělíme sýry na 
kyselé a sladké [19]. Kyselé srážení spočívá ve snížení pH na 4,6 k hodnotě izoelektrického 
bodu kaseinu [6, 7]. Úprava pH je nejčastěji způsobena kyselinou mléčnou, vzniklou činností 
bakterií. 
Sladké sýry se vyrábějí enzymovým srážením kaseinu syřidlem, přesněji jeho aktivní 
složkou chymosinem [7, 19]. Jedná se o extrakt získaný z telecích žaludků, avšak v dnešní 
době se používá rekombinantní chymosin vyprodukovaný mikroorganizmy [13, 19]. Množství 
syřidla se volí tak, aby sýření proběhlo za 30–35 minut při teplotě 30–33 °C [6]. Syřidlové 
srážení mléka rozdělujeme do tří fází [6].  
V primární enzymové fázi působí syřidlo na κ-kasein. Dochází ke štěpení specifické 
peptidové vazby v κ-kaseinové frakci, které je znázorněno na obr 2.6. Štěpením vzniká 
hydrofobní para-κ-kasein s afinitou k ostatním kaseinovým frakcím a hydrofilní 
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glykomakropeptid [7]. Destabilizací ztrácí micela kaseinu vnější náboj, který bránil agregaci, 
a ztrácí také solvatační vodní obal [7]. Rozštěpený κ-kasein ztrácí stabilizační účinek na 
ostatní frakce kaseinu. 
PyroGlu-...-Met-Ala-Arg-His-(Pro-His)2-Leu-Ser-Phe-Met-Ala-Ile-...-Val
1 105 106 169
N-konec
hydrofobní para-k-kasein
chymosin C-konec
hydrofilní kaseinomakropeptid
 
Obr 2.6 Štěpení molekuly κ-kaseinu chymosinem při sladkém srážení mléka [7]. 
 
V sekundární koagulační fázi dochází ke srážení micel, které byly v primární fázi 
destabilizovány, a k tvorbě gelu [7]. Vznik gelu je podmíněn přítomností Ca2+ iontů a teplotou 
vyšší než 6 °C [6, 7]. Koagulace je fyzikálně-chemický jev, který je založen na přeměně 
rozpustného kaseinátu vápenatého na nerozpustný parakaseinát vápenatý [19]. Na počátku 
koagulace jsou molekuly orientovány nahodile, v průběhu se řadí do řetězců a vytváří 
trojrozměrnou síť. Odštěpený hydrofilní glykomakropeptid se nevysráží a přechází do 
syrovátky [6, 19]. V průběhu sekundární fáze dochází k synerezi, smršťování sýřeniny za 
současného uvolňování syrovátky v důsledku snižování pH a zvýšení teploty [7]. 
Terciární fáze již není součástí koagulace mléka. Jedná se o proteolýzu kaseinu, která je 
součástí vlastního zrání sýrů [6]. 
2.7.5 Zpracování sýřeniny 
Vzniklý gel, sýřenina, obsahuje velké množství volné, kapilární a hydratační vody. Dále jsou 
v kapilárkách gelu uzavřeny tukové kapénky. Po zasýření je vytvořený gel krájen 
tzv. sýrařskými harfami [7, 19]. Zpracováním sýřeniny vzniká sýrové zrno. Požadovaná 
velikost sýrového zrna je 3–15 mm [7]. Zrno se po krájení míchá v uvolněné syrovátce. 
Krájení a míchání musí být opatrné, aby nevznikaly velmi malé částice, tzv. sýrařský prach, 
který odchází spolu se syrovátkou a tím se zvyšují ztráty [6, 7]. 
Pro sýry eidamského typu je charakteristické odpouštění syrovátky a přídavek prací vody 
o teplotě 50–60 °C. Účelem praní sýrového zrna je snížit obsah živin (zejména laktosy) 
uzavřených v sýřenině, čímž regulujeme průběh prokysávání, a dosáhnout vytužení zrna před 
přihřátím. [4, 7]. Tento proces trvá cca 30 minut, v jehož průběhu se dosáhne difuze více než 
90 % laktosy [4]. 
Následující operací je dohřívání a dosoušení. Účelem dohřívání je vyloučit další podíl 
syrovátky ze sýřeniny. U sýrů eidamského typu, tj. u nízkodohřívaných sýrů, se dohřívá na 
teploty 36–37 °C pro sýry s 30 % obsahem tuku v sušině a na 39–40 °C pro 45 % sýry po 
dobu 10–30 minut [7, 19]. Dosoušení je míchání sýřeniny v syrovátce po dosažení teploty 
dohřívání, při které dochází k synerezi. Význam dosoušení spočívá ve zvyšování sušiny zrna, 
ovlivňuje probíhající prokysávání a upravuje konzistenci a jakost sýrů. 
Jednotlivé operace zpracování sýřeniny podporují její synerezi. Mechanickým zpracováním 
je zkrácena dráha, kterou musí syrovátka proniknout gelem, a zvětšena plocha, kterou 
prochází. Synerezi podporuje i zvýšená teplota. [4, 7] 
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2.7.6 Formování sýrů 
Formováním sýřeniny získáme potřebný tvar a velikost sýrů a uzavřenou kůru, která 
zabraňuje ztrátám vlhkosti, napomáhá k odolání napětí v průběhu solení a slouží jako bariéra 
proti nežádoucím mikroorganismům [4]. Formování sýrů spočívá v oddělení syrovátky od 
sýrového zrna. Zrno se vypouští společně se syrovátkou samospádem, protože zrno nesmí 
oschnout, aby se poté lépe spojovalo při zrání [4]. Formování se provádí na speciálních 
perforovaných tvořítkách.  
U tvrdých a polotvrdých sýrů nedochází pouze k samovolnému odkapávaní syrovátky, ale 
pro urychlení procesu působíme mechanickou silou – lisováním. Nárůst tlaku musí být 
pozvolný, v opačném případě dojde k uzavření povrchu sýru a znemožní se odtok syrovátky. 
Lisovací tlak pro sýry eidamského typu je 50 až 400 kPa po dobu 60 minut. V průběhu 
lisování probíhá další prokysávání sýrů. [7, 19] 
2.7.7 Solení sýrů 
Solení sýrů má vliv na řadu aspektů, jako například zlepšení konzistence sýra díky výměně 
vápenatých za sodíkové ionty v parakaseinu, zpevnění povrchu sýra, umožnění dalšího 
odchodu syrovátky zvýšením osmotického tlaku v prostoru mezi zrny a tím působením na 
bílkoviny, regulace růstu mikroorganizmů, zastavení nebo zpomalení mléčného kvašení, 
ovlivnění dalšího průběhu zrání a zejména ovlivnění výsledné (slané) chuti sýru. [6, 7, 19]  
Množství soli v sýrech eidamského typu se pohybuje v rozmezí 1,5–3,0 %, v rámci 
klasifikace se jedná o střední obsah NaCl. 
Pro sýry eidamského typu je charakteristické solení v solné lázni o koncentraci NaCl  
17–22 %, s obsahem kolem 0,2 % Ca2+ a pH 5,2, čímž je zajištěn difuzní spád [4, 7]. 
Bochníky sýrů jsou ponořeny v solném nálevu, kde probíhají osmoticko-difuzní procesy. Ze 
solného roztoku přechází do sýru NaCl, v opačném směru proniká do lázně syrovátka 
obsahující kyselinu mléčnou, zbytky laktosy, sérové bílkoviny, ale i ve vodě rozpustné 
vitaminy a minerální látky [4, 7]. Jelikož sůl prostupuje od povrchu do středu sýra, vytváří se 
v pokožce a pod povrchem tzv. solný prstenec, s největším obsahem NaCl. Jelikož u sýrů 
eidamského typu je předlisování a lisování poměrně krátký proces, probíhá v solné lázni ještě 
dokysávání, a proto má solná lázeň první den solení vyšší teplotu a to 18–20 °C [6, 7]. Druhý 
den je teplota snížena na 10–12 °C [6]. Koncentrace solné lázně se v průběhu solení snižuje, 
lázeň se proto musí postupně doplňovat solí a upravovat také její pH. Důležitá je i periodická 
filtrace uvolněné bílkovinné sraženiny. [19] 
Po vysolení se ponechají sýry 1 až 2 dny oschnout na policích [19].  
2.7.8 Zrání sýrů  
Zrání představuje komplexní souhrn změn, způsobených především enzymatickou činností 
kultur a syřidlových enzymů, při kterých sýr získává typický vzhled, konzistenci, chuť, vůni 
a složení. Primární reakce zodpovědné za texturální změny a vznik aromatických látek jsou 
glykolýza, proteolýza, lipolýza a citrátový cyklus. Sýry eidamského typu zrají anaerobně 
v celé hmotě. [4, 6, 7] 
V průběhu tzv. předběžného zrání dochází k fermentaci laktosy na kyselinu mléčnou. 
Fermentace probíhá během zpracování sýřeniny, formování, lisování a solení. Po fázi solení je 
nutné dosáhnout požadované hranice kyselosti. Úplné vymizení laktosy nastává v prvních 
dnech zrání. [4, 7] 
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Fermentace kyseliny citronové je důležitá k tvorbě ok [4]. U sýrů eidamského typu dochází 
k tvorbě ok v průběhu 14 dní, zejména činností bakterií rodů Lactococcus a Streptococcus. [7] 
Proteolýza je charakteristickým znakem zrání polotvrdých a tvrdých sýrů [7]. Rozklad 
bílkovin je způsobený zbývající aktivitou syřidla, enzymů zákysových kultur a proteináz 
mléka [4]. Primární naštěpení způsobuje syřidlo, zejména chymosin, který degraduje na 
počátku především αS1-kasein, později β-kasein [4, 7]. V průběhu sekundární proteolýzy štěpí 
mikrobiální enzymy polypeptidy na polypeptidy s nižší molekulovou hmotností, později na 
dipeptidy a aminokyseliny [4, 7]. 
Základem lipolýzy je odštěpení mastných kyselin z triacylglycerolů. Lipolýza je však 
omezená, v opačném případě by sýr získal mýdlovou pachuť [4]. 
Senzoricky aktivní látky, jako jsou aldehydy, ketony, kyseliny, estery a jiné, vznikají 
reakcemi aminokyselin jako i volných mastných kyselin. 
V průběhu zrání jsou bochníky sýrů uchovány v klimatizované místnosti, aby se ochránila 
celistvost kůry, aby probíhalo kontrolované odpařování vody ze sýrů a aby se zabránilo 
viditelnému nárůstu mikroorganizmů [4]. Sýry eidamského typu zrají při teplotě 8–14 °C 
a vlhkosti 80–90 % [19]. Obecně je teplota na počátku zrání vyšší, při dozrávání nižší. 
Optimální doba zrání sýrů eidamského typu je několik měsíců, avšak minimálně 6 týdnů. 
Konkrétní délka zrání je závislá na velikosti sýrových bochníků a také zda zrají ve fólii nebo 
pod nátěrem. V průběhu zrání dochází k vyrovnání obsahu soli v celém bochníku sýra. 
U větších bochníků dochází k vyrovnání do dvou měsíců [4]. Po určitém čase se 
mikrobiologické a enzymové změny zastaví, zatím co vypařování vody pokračuje [19].  
2.8 Senzorická analýza 
Hlavní náplní této práce je senzorické hodnocení, proto jsou v této kapitole stručně popsány 
základy senzorické analýzy, nezbytné zásady její správné aplikace, historický vývoj, 
klasifikace metod a zásady při výběru a aplikaci metody. 
Pod pojmem senzorická analýza se rozumí hodnocení potravin našimi smysly 
resp. smyslovými receptory. Obecně se jedná o soubor činností zahrnující nejen smyslové 
hodnocení, ale také výběr vhodných metod a statistické zpracování získaných dat [22]. 
Senzorickou analýzu lze tedy definovat jako vědní disciplínu, která se užívá k vyvolání, 
měření, analýze a výkladu reakcí na takové vlastnosti potravin a materiálů, které jsou 
vnímatelné lidskými smysly: zrakem, čichem, chutí, hmatem a sluchem [23]. Senzorické 
hodnocení je kvantitativní věda, ve které jsou numerická data shromážděna, aby se stanovily 
specifické vztahy mezi vlastnostmi produktu a lidským vnímáním [23]. 
Senzorická analýza je důležitou součástí hodnocení kvality potraviny. Senzorická jakost, 
tedy smysly postřehnutelná jakost, je jediná složka jakosti, kterou je konzument schopen 
přímo posoudit [23, 24]. Proto se v dnešní době, kdy nabídka převládá nad poptávkou, klade 
důraz na senzorickou jakost potravin [24]. 
Mezi základní požadavky senzorické analýzy patří získat ze souboru hodnocení 
jednotlivých posuzovatelů co nejvíce přesné, objektivní a reprodukovatelné výsledky [23]. 
K dosažení je zapotřebí zajištění optimálních podmínek hodnocení, při nichž jsou 
eliminovány rušivé vlivy. Vliv mohou mít faktory objektivní i subjektivní. Mezi objektivní 
faktory se řadí místnost (nejlépe senzorická laboratoř), ve které se hodnocení provádí, kvalita 
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osvětlení, teplota, vlhkost a čistota vzduchu, používané nádobí, délka hodnocení atd. [25]. 
Některé optimální podmínky jsou uvedeny v tab. 2.6. Jsou to zejména subjektivní faktory, 
které mohou ovlivnit výsledek, jako např. schopnosti posuzovatelů, momentální zdravotní 
stav, únava atd. [22]. 
Tab. 2.6 Optimální podmínky pro senzorickou analýzu [24]. 
Optimalizovaný faktor Optimální podmínky pro hodnocení 
Hladina zvuku kolem 40dB, izolace dveří a oken 
Teplota 21–23 °C nejlépe klimatizace 
Vlhkost vzduchu 40–70 %, v zimě vlhčení 
Pohyb vzduchu poznatelný jen o přestávkách, jinak klid 
Pachy ochrana před pachy ventilací, pachovými 
filtry a nátěry neabsorbující pachy 
Zrakové vjemy světle šedá nebo bílá barva, bez výzdoby 
Kontakt s lidmi příhrady mezi hodnotiteli, kóje 
2.8.1 Historický vývoj 
Lidské smysly byly po staletí využívány k hodnocení kvality potravin. Všichni si vytváříme 
mínění o potravině, kdykoli jíme či pijeme. Ale neznamená to, že všechny úsudky jsou 
použitelné a že je kdokoli kvalifikovaný účastnit se senzorické analýzy.  
V minulosti kvalita potravin závisela na citlivosti smyslů jediného odborníka, který byl 
zodpovědný za produkci nebo za změny v procesu výroby. S tím souvisí historická tradice 
sládků, degustátorů vín a porotců mléčných výrobků. [26] 
Moderní senzorická analýza nahradila tyto jednotlivé autority panelem hodnotitelů. Změna 
nastala z mnoha důvodů: bylo zajištěno, že úsudky panelu budou spolehlivější než 
u jednotlivce, zahrnovalo to menší riziko v případě onemocnění, přestěhování, odchodu do 
penze či smrti jednotlivce a v neposlední řadě jeden expert mohl, ale také nemusel reflektovat 
požadavky spotřebitelů, a proto bylo spolehlivější obrátit se přímo na cílovou skupinu. [26] 
Měření lidského chování je v dnešní době orientováno na více systematický a profesionální 
přístup k testovacímu procesu. Senzorická analýza je proto jedním z hlavních výzkumných 
nástrojů aplikovaných v mnoha procesech a produktech. [23] 
2.8.2 Spotřebitelé vs. vyškolený nebo expertní panel 
Primární rozdíl mezi spotřebitelským průzkumem a jinými senzorickými testy je v populaci, 
která je zahrnuta do hodnocení. 
Spotřebitelský průzkum by měl zahrnovat prosté uživatele produktu, tzn. neškolené 
hodnotitele, kteří reprezentují cílovou populaci, pro kterou je produkt zamýšlen. Studie 
zahrnuje vnitřní i vnější faktory potraviny či výrobku, které ovlivňují přijatelnost, volbu, 
nákup a konzumaci daného produktu. Na základě spotřebitelského hodnocení se provádí 
rozvoj produktů, optimalizace, analýza trvanlivosti atd. [27] 
V kontrastu s tím je jiný typ senzorické analýzy, který je prováděn za účelem deskriptivní 
analýzy produktu, kontroly kvality a dalších specializovaných záměrů, k nimž jsou používány 
vyškolené nebo expertní panely. Jedná se o skupiny lidí, kteří jsou vyškoleni pro specifické 
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senzorické hodnocení, k používání standardizovaného slovníku a disponují předchozími 
zkušenostmi v příslušné kategorii produktů. 
Vyškolený nebo expertní panel by se neměl podílet na hodnocení přijatelnosti potravin. 
Důvodem je, že členové panelu nemusí být uživatelem produktu, dále vzhledem k jejich 
proškolení a zkušenostem mohou rozdílně vnímat celkovou přijatelnost či vhodnost pro 
průměrného spotřebitele. Rozsah využití spotřebitelů k poskytnutí deskriptivních nebo jiných 
senzorických dat, které nezahrnují přijatelnost, je kontroverzní a v poslední době jsou 
diskutovány výhody a nevýhody jejich zapojení. Nicméně se objevuje stále větší souhlas 
s hodnocením rozdílových a deskriptivních zkoušek spotřebiteli. Je však nutno dodat, že 
spotřebitelské hodnocení je obvykle mnohem dražší a časově náročnější než hodnocení 
panelem posuzovatelů. [27] 
Obecně používáme spotřebitelské hodnocení k získání dat o přijatelnosti nebo dat, která 
budou zobecněna pro populaci. Vyškolený či expertní panel využíváme v případě požadavku 
maximalizace citlivosti na rozdíly v produktu nebo na detailní deskriptivní informace. [27] 
2.8.3 Klasifikace metod senzorické analýzy 
Primární záležitostí senzorické analýzy je zajistit, aby vybraná senzorická metoda adekvátně 
odpovídala na otázky kladené ohledně testovaného produktu [26]. Z tohoto důvodu jsou 
metody klasifikovány podle jejich primárního smyslu a nejvíce validního záměru, což shrnuje 
tab. 2.7. 
Dále lze rozdělit senzorické metody na 2 typy: objektivní (diskriminační a deskriptivní 
metody) a subjektivní (metody pocitové založené na oblibě, preferenci a přijatelnosti 
testovaného vzorku) [28]. 
Tab. 2.7 Rozdělení testovacích metod senzorického hodnocení [26]. 
Metody Dotaz zájmu Typ testu Hodnotitelé 
Diskriminační 
(rozdílové) 
Jsou produkty vnímány 
rozdílně v jakémkoli směru? 
analytický prověřována citlivost smyslů, 
mohou být vyškoleni 
Deskriptivní 
(popisné) 
Jak se produkty liší ve 
specifických senzorických 
vlastnostech? 
analytický prověřována citlivost smyslů 
a motivace, vyškolený nebo 
expertní panel 
Afektivní 
(pocitové) 
Jak moc je produkt v oblibě, 
který z produktů je 
preferován? 
hedonický prověřování ohledně 
produktu, nevyškoleni 
 
Nejjednodušší rozdílové zkoušky se pokouší zjistit, jestli existuje jakýkoli vnímatelný 
rozdíl mezi dvěma typy produktu. Dále se k rozdílovým zkouškám řadí trojúhelníková 
zkouška (dva produkty pocházejí ze stejné várky, zatímco třetí produkt z rozdílné), zkouška 
duo-trio (jeden ze dvou testovaných vzorků je shodný s referenčním), párový test (výběr 
jednoho ze dvou produktů s intenzivnější zvolenou vlastností) a další. Před zkouškou je 
zapotřebí stanovit hladinu pravděpodobnosti, na které má být výsledek zaručen. Rozdílových 
zkoušek se účastní obvykle 25–40 posuzovatelů. [25, 26] 
Cílem deskriptivních zkoušek je kvantifikovat vnímanou intenzitu senzorických vlastností 
produktu. Tyto zkoušky jsou velmi sofistikované a poskytují nejvíce obsáhlé informace. 
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Deskriptivní metody mohou popisovat intenzitu dílčího nebo celkového vjemu chutě, vůně 
nebo textury. Hodnotící panel se většinou skládá z 10–12 vyškolených jednotlivců. [26, 29] 
Testy celkové přijatelnosti (subjektivní testy) se pokoušejí kvantifikovat stupeň obliby 
produktu. Přijatelnost je často hodnocena skrze úsudek hedonického rozměru nebo obliby 
nebo úsudek relativní preference jedné položky oproti druhé. Velkou roli hraje dojem, 
tj. emocionální odpověď nebo pocity k nějakému produktu. Při použití hedonické stupnice by 
měly jednotlivé stupně reprezentovat psychologicky rovnocenné rozestupy. Čím větší 
rozmanitost preferencí jednotlivců se objeví, tím více je zapotřebí kompenzovat velikostí 
skupiny hodnotitelů za účelem statistické významnosti testu. [26, 27] 
Přehled nejběžnějších jednotlivých metod shrnuje tab. 2.8. Dále jsou podrobněji popsány 
pouze metody, které byly použity v experimentální části této práce. 
Tab. 2.8 Přehled nejběžnějších metod laboratorní senzorické analýzy [24]. 
Úkol Vhodné metody 
Stanovení existence rozdílů 
mezi vzorky 
rozdílové zkoušky: párová, duo-trio, trojúhelníková, 
tetrádová, dva-z-pěti, čtyři-z-deseti 
jednostimulová, dvoustimulová metoda 
Stanovení velikosti rozdílu rozdílové zkoušky 
stupnicové metody 
Stanovení preferencí rozdílové zkoušky 
stupnicové metody 
Srovnání několika vzorků pořadové zkoušky (preferenční nebo intenzitní) 
Stanovení absolutní 
přijatelnosti a intenzity 
stupnicové metody, zřeďovací metody, srovnání se 
stupnicí 
Stanovení charakteru vjemu metody senzorického profilu 
metody volného popisu 
srovnání se sadou standardů 
2.8.3.1 Profilový test 
Profilové metody poskytují informace o jemných rozdílech v charakteru chuti a vůně. 
Posuzovatel hodnotí celkový vjem chuti nebo vůně a posléze dílčí vjemy. Intenzita se 
nejčastěji určuje pomocí bodových nebo grafických stupnic. [25, 30] 
Kompletní vyjádření chutě a vůně může zahrnovat až 150 dílčích vjemů, a proto se obvykle 
vybere 8–20 nejdůležitějších vjemů nebo se posuzují 2–4 nejdůležitější znaky nebo znaky 
s největší proměnlivostí. [16, 17, 25] 
2.8.3.2 Hodnocení podle stupnice 
Stupnicovými metodami lze kvantitativně vyjádřit jakostní rozdíly mezi vzorky. Hodnotitel 
posuzuje určitý znak nebo celkovou jakost podle určité stupnice. Rozlišují se dva typy stupnic 
[25, 26]: 
 Intenzitní – slouží k posouzení intenzity určité vlastnosti. 
 Hedonické – slouží k posouzení stupně příjemnosti, přijatelnosti, libosti.  
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Stupnice mohou být v obou případech: 
 Kategorové – slouží k zařazení vzorku do určité skupiny. 
 Bodové – určitá vlastnost se mění určitým směrem. Stupnice mohou být popisné 
slovní nebo číselné. Často dochází ke kombinování bodové stupnice s popisem. Je 
potřeba mít na paměti, že rozdíly mezi sousedními stupni nejsou vždy stejné, a proto 
při vyhodnocování nesmíme s výsledky jednat jako s běžnými čísly. Sousední stupně 
se liší intenzitou nebo přijatelností, avšak nelze říci, jak velké jsou rozdíly mezi stupni. 
K výpočtům se používá speciálních neparametrických metod, výsledky se vyjadřují 
vždy celými čísly. [26, 30] 
 Grafické – používá se především při hodnocení intenzity. Stupnici představuje úsečka 
určité délky a výsledek je zaznamenán vyznačením znaménka na úsečce dle úměrnosti 
intenzity znaku. Na strukturovaných úsečkách je zaznačeno několik bodů s popisem 
pro snadnější hodnocení. U nestrukturovaných úseček je naznačen pouze směr. [25] 
 Bezrozměrné (poměrové) – využívají se, jestliže intenzita kolísá velmi málo kolem 
intenzity standardu nebo naopak je velmi proměnlivá. Intenzita některého znaku 
u standardu se vyjádří jako 100 % a hodnotitel má za úkol určit, kolik % intenzity 
odpovídá vzoru [25, 25]. 
2.8.4 Výběr metody pro senzorickou analýzu 
Výběr metody závisí na charakteru a účelu senzorické analýzy, na čase, který můžeme 
analýze věnovat, na počtu a kvalitě hodnotitelů, na množství vzorku a statistické chybě, 
kterou je možno tolerovat [24]. 
Rozdílové zkoušky jsou vytvořeny ke zjištění rozdílu mezi produkty, deskriptivní analýza 
se zaměřuje na senzorické změny a specifikace jednotlivých vlastností, testování přijatelnosti 
a libosti shromažďuje spotřebitelské preference nebo hedonická data. [23, 26] 
V případě testování přijatelnosti by hodnotitel neměl být vyškolený nebo by se nemělo 
jednat o expertní panel. Naopak na získání deskriptivních dat by se neměli podílet 
spotřebitelé. [23] 
Vzorky produktů by měly být označeny náhodným třímístným kódem, aby se snížila 
předpojatost hodnotitelů. Pořadí vzorků by mělo být také náhodné, čímž ještě více přispějeme 
ke zmírnění potencionální náklonnosti. Vlivy působící na hodnotitele by měly být v průběhu 
hodnocení minimální. [23] 
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3 EXPERIMENTÁLNÍ ČÁST 
3.1 Laboratorní vybavení 
3.1.1 Přístroje 
 chladnička s mrazničkou AMICA, model AD 250, 
 počítač. 
3.1.2 Pracovní pomůcky  
 kádinky pro senzorické hodnocení, 
 nůž, dřevěné prkénko, tácky, sklenice. 
3.2 Senzorická analýza 
3.2.1 Vzorky  
Modelové vzory sýrů analyzovaných v experimentální části této práce byly vyrobeny v únoru 
2015 na Univerzitě Tomáše Bati ve Zlíně. 
Postup práce: Pro výrobu sýrů bylo použito odstředěné syrové kravské mléko (obsah tuku 
asi 0,1 %), které bylo nejprve podrobeno standardizaci obsahu mléčného tuku 
a diskontinuálně pasterováno. Před sýřením bylo mléko vytemperováno na teplotu 32±1 °C, 
inokulováno mezofilní koncentrovanou lyofilizovanou kulturou Ch. Hansen a po přídavku 
nasyceného roztoku CaCl2 zasýřeno. Po 30 minutách sýření (ponecháno v klidu, bez míchání) 
se sýřenina prokrojila sýrařskou harfou, následovalo míchání 20 minut. Poté byla odebrána 
část syrovátky a k sýrovému zrnu se velmi pomalu přidávala prací voda (60 °C), tak aby byla 
dosažena dohřívací teplota 37 °C. Následovalo dosoušení za stálého míchání po dobu 
30 minut. Následně se sýřenina slévala do připravených forem vyložených sýrařskými 
plachetkami, kde se nechala předlisovat 20 minut. Předlisovaná sýřenina se nakrájela na 
12 rovnoměrně velkých kusů, které se vložily do lisovacích forem vyložených plachetkami. 
Sýřenina se lisovala pomocí lisovacích závaží. Sýry se po vylisování solily v solném nálevu 
o koncentraci 20 % (w/v) po dobu 5 hodin. Vylisované sýry se ošetřily smočením celého 
povrchu po dobu 4 sekund v antimykotické suspenzi (Delvocid). Bloky sýrů byly vloženy do 
smrštitelné fólie a za pomoci vakuové baličky zabaleny.  
Celkem byly vyrobeny 3 série vzorků při 3 různých režimech tepelného ošetření. Složení 
jednotlivých vzorků sýrů a rozdíly v podmínkách diskontinuální pasterace uvádí tab. 3.1. 
Tab. 3.1 Složení vzorků eidamské cihly a rozdíly v podmínkách pasterace. 
Eidamská 
cihla 
Složení Diskontinuální pasterace 
obsah sušiny [%] obsah tuku v sušině [%] teplota [°C] čas [s] 
1. výroba 
55 45 
65 1 800 
2. výroba 80 30 
3. výroba 74 30 
 
Označené bochníky sýrů se uchovávaly ve zrací komoře při teplotě 10 °C po dobu 
2 měsíců. Po této době byly podrobeny senzorickému hodnocení. V rámci této práce byly 
analyzovány vzorky eidamské cihly ze všech tří výrob. 
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Označení vzorků: 
 eidamská cihla z 1. výroby 
 eidamská cihla z 2. výroby 
 eidamská cihla ze 3. výroby 
3.2.2 Hodnocení senzorických vlastností 
Každý vzorek sýru byl rozdělen na části (jeden dílek ~10 g) a jednotlivé dílky byly rozděleny 
do kódem označených skleněných kádinek. Jako neutralizátor chuti byla použita pitná voda 
a bílé pečivo – rohlík. Připravené vzorky k senzorické analýze jsou zobrazeny na obr. 3.1. 
 
Obr. 3.1 Připravené vzorky sýrů. 
Senzorického hodnocení se zúčastnily 2 komise: spotřebitelé a panel expertů. Většina 
hodnotitelů byla z řad zaměstnanců a studentů FCH VUT.  
Spotřebitelského hodnocení se zúčastnilo celkem 39 posuzovatelů, z toho 23 % mužů 
a 77 % žen. Většina spotřebitelů označila svůj zdravotní stav za dobrý, dva spotřebitelé jako 
nachlazený. Žádný z nich nebyl kuřák. 
Panel expertů se skládal z 10 hodnotitelů, z toho 10 % mužů a 90 % žen. Všichni 
hodnotitelé označili svůj zdravotní stav za dobrý, žádný z nich nebyl kuřák. 
Před hodnocením byli posuzovatelé seznámeni s tím, jak vyplňovat formuláře. Senzorické 
hodnocení probíhalo ve specializované senzorické laboratoři FCH VUT viz obr. 3.2. 
 
Obr. 3.2 Hodnotitelé v senzorické laboratoři 
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Hodnocení se skládalo z  hodnocení pomocí stupnice, hodnocení celkové přijatelnosti 
vzorku a hodnocení vybraných deskriptorů flavouru pomocí profilového testu. Protokol pro 
senzorické hodnocení se nachází v příloze č. 1. 
Při hodnocení pomocí stupnice bylo úkolem pomocí stupnice hedonického typu ohodnotit 
kategorie vzhled, barva, textura, vůně a flavour. V sedmibodové stupnici byla definována 
známka 7 jako vynikající a známka 1 jako nepřijatelný. Hodnocení pomocí stupnice prováděl 
panel expertů i spotřebitelé. 
Při hodnocení celkové přijatelnosti vzorku bylo cílem ohodnotit každý vzorek zvlášť 
pomocí stupnice hedonického typu a dále napsat připomínky odůvodňující výběr daného 
stupně. Hodnotitelé měli brát v úvahu všechny zmíněné vlastnosti, s důrazem především na 
chuť a vůni. V sedmibodové stupnici byla definována známka 7 jako vynikající a známka 
1 jako nepřijatelný. Hodnocení pomocí stupnice prováděl panel expertů i spotřebitelé. 
Profilový test hodnotil pouze panel expertů. Cílem bylo vyjádřit intenzitu chuti a vůně 
vzorků a vybraných deskriptorů chuti a vůně (mléčně kyselá, hořkomandlová, sýrová, slaná, 
hořká). V sedmibodové stupnici byla definována známka 7 jako velmi silná a známka 1 jako 
neznatelná. V kategoriích off-flavour (nepříjemná, cizí chuť a/nebo vůně) a „jiná vlastnost“ 
měli hodnotitelé za úkol uvést jakoukoli další vlastnost, která by jim připadala výrazná 
a typická pro daný vzorek. 
3.2.3 Statistické zpracování výsledků 
Získaná data ze senzorické analýzy byla zpracována pomocí programu Microsoft Office Excel 
2007. Výsledky jsou vyjádřeny graficky. 
Preference posuzovatelů ohledně typů sýrů jsou vyjádřeny procentuálně v grafech. 
Statistické vyhodnocení výsledků hodnocení podle stupnice bylo podrobeno  
Kruskall-Wallisovému testu. Výsledky jsou vyjádřeny formou mediánu (počet hodnotitelů 
n = 39 u spotřebitelského hodnocení a n = 10 u panelu expertů). Veškeré statistické testování 
bylo provedeno na hladině statistické významnosti α = 0,05, pomocí statistického programu 
STATVYD verze 2.0 beta. 
  
29 
4 VÝSLEDKY A DISKUZE 
Tato práce je součástí rozsáhlé studie, která se zabývá studiem senzorické kvality přírodních 
sýrů eidamského typu, se zaměřením především na flavour a s ním související obsah 
aromaticky aktivních látek. Probíhá ve spolupráce s UTB ve Zlíně, která disponuje potřebným 
technologickým vybavením pro výrobu sýrů. 
Podstatou této práce bylo senzorické hodnocení sýrů. Cílem bylo vyrobit sýr co nejlepší 
senzorické kvality, srovnatelné se senzorickými vlastnostmi komerčně dostupného eidamu, 
tak jak je na ně zvyklý český spotřebitel. Sýry typu eidam by měly mít hladký uzavřený 
povrch, homogenní stejnorodou strukturu, na řezu menší počet drobných ok nebo bez ok. 
Barva na řezu smetanově až sýrově žlutá, stejnorodá, bez cizích odstínů. Konzistence 
(textura) celistvá, jemná, vláčná až pružná, hladká, přiměřeně tuhá, kompaktní. Závisí na 
obsahu tuku, u sýrů 30 % tuku v sušině (t. v. s.) je tužší, 40 % t. v s. vláčná, u sýrů 45 % 
a více může být až v prstech roztíratelná. Chuť a vůně charakteristická jemně sýrová, jemně 
mléčně kyselá, zejména u sýrů s nižším obsahem tuku, lehce hořkomandlová. [4] 
Modelové sýry byly vyrobeny na UTB ve Zlíně standardním technologickým postupem 
a analyzovány po 2 měsících zrání, což je obvyklá doba pro tento typ sýrů. V této fázi už by 
měl sýr dosáhnout požadovaných senzorických vlastností včetně plně rozvinuté chuti a vůně. 
Celkem byly hodnoceny 3 vzorky, jednotlivé vzorky se od sebe liší použitým pasteračním 
záhřevem (teplota vs. doba), hlavním cílem tedy bylo posoudit vliv pasteračního záhřevu na 
senzorickou kvalitu vzorků. 
Senzorické hodnocení vzorků sýrů se skládalo z hodnocení pomocí stupnice, hodnocení 
celkové přijatelnosti vzorku a hodnocení vybraných deskriptorů flavouru pomocí profilového 
testu. Protokol pro senzorické hodnocení je uveden v příloze č. 1. Senzorické hodnocení 
probíhalo ve dvou dnech. Do hodnocení byly zapojeny 2 komise – spotřebitelé a experti.  
4.1 Postoj hodnotitelů k sýrům 
Před ochutnáváním byli posuzovatelé dotázání na jejich stanovisko k přírodním sýrům. 
Z 39 spotřebitelů jich 38 uvedlo, že mají sýry velmi rádi, 1 nezaujal žádné nabízené 
stanovisko. 
Také panel expertů byl dotázán ohledně oblíbenosti přírodních sýrů. Z 10 expertů má sýr 
velmi rádo 9 hodnotitelů a 1 nemá příliš rád sýry, ale jí je. 
4.2 Preference typu sýrů 
Úkolem hodnotitelů bylo dále označit typ sýru, který preferují. Většina hodnotitelů označila 
více typů sýrů, proto nelze jednoznačně nejčastěji označený sýr považovat za nejvíce 
preferovaný, přesto lze z výsledků usuzovat na velkou oblibu sýrů typu eidam, které jsou 
hodnoceny v rámci této práce. Hodnotitelé byli instruování, aby klasický eidam používali jako 
paměťový standard k porovnávání s modelovými vzorky. 
Z výsledků preferencí spotřebitelů, které zobrazuje graf 4.1, vyplývá, že mezi nejoblíbenější 
sýry patří hermelín, dále eidam a mozarella. V kategorii „jiný typ sýru“ uvedli spotřebitelé 
kozí sýry a olomoucké tvarůžky. 
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Graf 4.1 Oblíbenost jednotlivých typů sýrů mezi spotřebiteli. 
Mezi nejoblíbenější sýry označené panelem expertů se řadí plísňové sýry hermelín a niva; 
dále eidam a mozarella. Mimo nabídnuté typy sýrů neuvedl panel expertů navíc žádný „jiný 
typ sýru“. Oblíbenost jednotlivých typů přírodních sýrů shrnuje graf 4.2. 
 
Graf 4.2 Preference sýrů mezi panelem expertů. 
Preference komisí se shodovaly v oblibě hermelínu, který byl u obou komisí označen 
nejčastěji. Obě komise také významně preferovaly sýry typu eidam, lze předpokládat, že to 
přispělo ke kvalitě a správnosti získaných výsledků hodnocení modelových vzorků. Relativně 
menší oblibu u obou komisí si vysloužily sýry ementál a parmezán. Komise se lišily 
v preferenci plísňového sýru niva, kterou panel expertů označil nejčastěji společně se sýrem 
hermelín, zatímco výsledky komise spotřebitelů ji z dané nabídky typů sýrů označily za 
průměrně až méně preferovaný sýr. 
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4.3 Výsledky hodnocení sýrů pomocí stupnice 
Toto hodnocení prováděly obě komise. Expertní panel by se sice neměl podílet na hodnocení 
přijatelnosti potravin, poněvadž vzhledem k jejich zkušenostem mohou rozdílně vnímat 
celkovou přijatelnost či vhodnost pro průměrného spotřebitele [27]. Proto byly pro zajímavost 
porovnány výsledky hodnocení oběma komisemi s cílem zjistit, zda mezi nimi opravdu budou 
významné rozdíly.  
V testu byly hodnoceny jednotlivé znaky: vzhled, barva, konzistence (textura), vůně a chuť 
(flavour) pomocí sedmibodové ordinální stupnice hedonického typu. Stejným způsobem byla 
hodnocena i celková přijatelnost vzorků. Stupeň 1 byl definován jako nepřijatelný, stupeň 
7 jako vynikající, podrobný popis pro jednotlivé kategorie je uveden v příloze č. 1.  
Ze získaných dat byly vypočítány hodnoty mediánu pro jednotlivé vzorky sýrů ve 
zmíněných kategoriích. Tyto hodnoty byly následně použity do grafů. 
4.3.1 Hodnocení spotřebiteli 
Z výsledků spotřebitelského hodnocení vyplývá, že sýr z 1. výroby (pasterační záhřev 65 °C 
30 min) měl výbornou chuť (flavour) i vůni. Vzhled, barva a textura byly hodnoceny jako 
velmi dobré. Celková přijatelnost byla stanovena na stupeň 5 – velmi dobrá. V grafu 4.3 
vidíme, že jednotlivé znaky jsou vyrovnané, sýr v žádném znaku nevyniká ani naopak 
nepropadá. 
 
Graf 4.3 Výsledky senzorického hodnocení vzhledu, barvy, textury, vůně, flavouru a celkové 
přijatelnosti sýru eidamského typu z 1. výroby hodnoceného komisí spotřebitelů. Výsledky jsou 
prezentovány formou mediánu (n = 39). 
Při hodnocení celkové přijatelnosti vzorku měli posuzovatelé za úkol napsat také připomínky 
odůvodňující výběr daného stupně, které shrnuje tab. 4.1. 
Tab. 4.1 Připomínky spotřebitelů k hodnocení celkové přijatelnosti sýra z 1. výroby. 
Hodnotitel Připomínky 
1 chutná mi, ale je slanější 
2 nevýrazná chuť, více slaný, trošku pachuť na první dojem 
3 vynikající chuť i vůně, ale příliš měkký 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
1 2 3 4 5 6 
m
ed
iá
n
 
flavour barva textura vůně celk. přijatelnost textura vzhled barva vůně 
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Tab. 4.1 (pokračování) 
4 vůně slabší, chuť harmonická 
5 chuťově i aromaticky výborný, vysoká drobivost 
6 nejchutnější, nejlepší aroma z porovnávaných vzorků 
7 průměrný vzorek 
8 výrazná chuť i vůně 
9 chuťově velmi dobrý, v ústech mírně mazlavý 
10 vůní i chutí velmi příjemný 
11 
chutnal mi nejvíce, konzistence a chuť byla skvělá, barva trošku světlejší, ale 
přijatelná 
12 slanější, nevýrazné aroma, barva dobrá, jemný 
13 jemná chuť, velmi dobrý 
14 – 
15 sýr byl poměrně mazlavý, chutí připomínal tavený sýr 
16 prasklinky, jinak chuťově i vůní dobrý (nepodobný eidamu) 
17 drobnější závady v hladkosti, praskliny, chuťově výborný 
18 výborná chuť, jemná vůně 
19 dobrý, chuť a vůně je typická 
20 – 
21 příjemná chuť a vůně, konzistence a textura mohla být lepší 
22 malé nedostatky, ale jednotlivé znaky se mezi sebou navzájem doplňují 
23 v ústech příjemně mazlavý, lahodný 
24 nevýrazná chuť, méně slaný než ostatní 
25 – 
26 dost slaný, měkký, jde rozeznat zrno, pěkná barva i vůně 
27 nejlepší chuť i vůně 
28 – 
29 velmi chutný i voňavý 
30 lehce nakyslý, ale dobrý 
31 chutnal méně, dobrá konzistence 
32 – 
33 měkčí oproti eidamu, chuťově výborný 
34 dobrá chuť a příjemný vzhled 
35 – 
36 dobrá chuť, harmonická 
37 vzhledově přijatelný, vůně taktéž, příliš slaný 
38 velmi dobrý 
39 slanější (nepatrně) 
 
Z grafu 4.4 vyplývá, že sýr z 2. výroby (pasterační záhřev 80 °C 30 s) není v hodnocených 
znacích vyvážený, naopak lze vidět značné rozdíly mezi jednotlivými kategoriemi. Pouze 
vzhled a barva byly hodnoceny jako velmi dobré, vůně jako dobrá, textura a flavour dokonce 
stupněm 3 – méně dobré. Hůře hodnocená vůně, textura a flavour jsou pravděpodobně 
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příčinou celkově horší přijatelnosti sýra z 2. výroby, byl hodnocen stupněm 4 – dobrý, tedy 
o 1 stupeň méně než ostatní sýry.  
 
Graf 4.4 Výsledky senzorického hodnocení vzhledu, barvy, textury, vůně, flavouru a celkové 
přijatelnosti sýru eidamského typu z 2. výroby hodnoceného komisí spotřebitelů. Výsledky jsou 
prezentovány formou mediánu (n = 39). 
Připomínky spotřebitelů ohledně ohodnocení sýra z 2. výroby zvoleným stupněm shrnuje 
tab. 4.2. 
Tab. 4.2 Připomínky spotřebitelů k hodnocení celkové přijatelnosti sýra z 2. výroby. 
Hodnotitel Připomínky 
1 nelíbí se mi konzistence, je moc slaný 
2 chuť trošku nakyslá, trpká, vzhled drobivý 
3 
chuť výborná, ale netypická pro eidam, spíše sýr balkánského typu (včetně 
pískové konzistence), vůně výrazná, ale příliš nakyslá 
4 vůně dobrá, chuť harmonická 
5 příjemná chuť, rozplývá se na jazyku 
6 netypický 
7 vůně obyčejná, chuť moc slaná a nakyslá, nejhorší 
8 slanější 
9 slanější a trochu drobivý, kyselejší vůně 
10 
barva lehce odlišná, vzhled nepatrné odchylky, kompenzace skvělou chutí a 
vůní 
11 konzistence (i v rukou) mírně drobivá, chuť byla méně výrazná 
12 moc světlý, drobí se, hodně slaný 
13 tvarohovější chuť, netypická pro eidam 
14 – 
15 docela slaný, nepřipomínal příliš eidam 
16 nepřijatelný ve všech směrech, hrozný 
17 výrazná lehce nakyslá chuť, chuťově vynikající 
18 velmi dobrý, méně voňavý 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
1 2 3 4 5 6 
m
ed
iá
n
 
flavour barva textura vůně celk. přijatelnost textura vzhled barva vůně 
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Tab. 4.2 (pokračování) 
19 vlastnosti výborné a chuť s vůní vynikající pro tento typ 
20 kyselý, drobivý 
21 příliš bílá barva, kyselá chuť 
22 
malé nedostatky, ale jednotlivé znaky se mezi sebou navzájem doplňují, 
velmi dobrý 
23 více kyselý 
24 nevýrazná chuť, příliš slaný 
25 – 
26 příjemný sýr, ovšem v ústech se drobí 
27 dobrá chuť i vůně, ale sypká konzistence 
28 – 
29 hodně kyselá chuť 
30 nepříjemně nakyslý 
31 nechutnal mi, příliš tvrdý 
32 – 
33 lehce kyselý, ale docela chutný 
34 nic moc barva ani chuť, drobivý 
35 kyselý, hrudkovitý 
36 méně dobrý, výrazně kyselý 
37 také přijatelný, jen mi vadí kyselost 
38 chuť byla hodně kyselá, vůně nebyla moc výrazná 
39 poměrně slaný, mírně měkčí 
 
Z výsledků spotřebitelského hodnocení sýra ze 3. výroby (pasterační záhřev 74 °C 30 s), který 
znázorňuje graf 4.5, plyne, že sýr je ve všech kategoriích téměř vyrovnaný. V kategorii barva 
byl ohodnocen stupněm 6 jako výborná, v ostatních kategoriích byl hodnocen stupněm 5 jako 
velmi dobré. Celková přijatelnost sýra ze 3. výroby byla stanovena na stupeň 5 jako velmi 
dobrá. 
35 
 
Graf 4.5 Výsledky senzorického hodnocení vzhledu, barvy, textury, vůně, flavouru a celkové 
přijatelnosti sýru eidamského typu ze 3. výroby hodnoceného komisí spotřebitelů. Výsledky jsou 
prezentovány formou mediánu (n = 39). 
Tab. 4.3 shrnuje připomínky spotřebitelů týkající se hodnocení celkové přijatelnosti sýra 
ze 3. výroby. 
Tab. 4.3 Připomínky spotřebitelů k hodnocení celkové přijatelnosti sýra ze 3. výroby. 
Hodnotitel Připomínky 
1 chutná mi 
2 asi nejlepší, velmi dobrá chuť 
3 nevýrazný chutí i vůní, měkký 
4 vůně výborná, chuť nakyslá 
5 velmi bílý, příliš kyselý, nechává pachuť v ústech 
6 průměrný 
7 nejlepší chuť, nejvíce smetanová 
8 mazlavý, nakyslá chuť 
9 výborná chuť, v ústech mírně mazlavý, ale jemný 
10 chuť je méně výrazná, ale více slaná 
11 
chuť byla hodně kyselá, konzistence byla trošku měkčí, vzhled byl přijatelný, 
barva vyhovující 
12 dobrá chuť, výrazná, jemná vůně 
13 tmavší barva, na chuť velmi dobrý 
14 – 
15 sýr byl chutný, na pohled taky dobrý 
16 prasklinky, jinak chuťově i vůní dobré (neblížil se eidamu) 
17 výborný, ale příliš měkký 
18 výborná chuť, jemná vůně 
19 vlastnosti výborné a chuť s vůní vynikající pro tento typ 
20 dobrá chuť i konzistence, vůně 
21 chuť lehce nakyslá, konzistence lehce písčitá 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
1 2 3 4 5 6 
m
ed
iá
n
 
flavour barva textura vůně celk. přijatelnost textura vzhled barva vůně 
36 
Tab. 4.3 (pokračování) 
22 
malé nedostatky, ale jednotlivé znaky se mezi sebou navzájem doplňují, 
velmi dobrý 
23 lahodný, harmonický, v ústech příjemně mazlavý 
24 blíží se lepšímu eidamu, ale není to ono 
25 – 
26 dost slaný 
27 slabá vůně, gumovitá konzistence 
28 – 
29 zvláštní pachuť, byl dost slaný 
30 nevím, prostě mi chutnal 
31 chutnal mi nejvíce, dobrá konzistence 
32 – 
33 výrazná vůně a chuť 
34 připomínal mi trochu ementál 
35 jemná chuť i vůně 
36 také dobrý, ale méně výrazný 
37 nejlépe vypadající, avšak málo výrazná vůně 
38 krásně voněl a byl chuťově dobrý i konzistence byla příjemná 
39 měkčí 
4.3.2 Hodnocení panelem expertů 
Z výsledků hodnocení sýra 1. výroby (pasterační záhřev 65 °C 30 min) panelem expertů, které 
shrnuje graf 4.6, vyplývá, že má výbornou barvu a flavour. Ostatní kategorie jsou hodnoceny 
stupněm 5 – velmi dobré. Celková přijatelnost byla ohodnocena stupněm 6 jako výborná, což 
mohlo být způsobeno především vysokým hodnocením flavouru, na který měl být kladen 
důraz společně s hodnocením vůně. 
 
Graf 4.6 Výsledky senzorického hodnocení vzhledu, barvy, textury, vůně, flavouru a celkové 
přijatelnosti sýru eidamského typu z 1. výroby hodnoceného komisí expertů. Výsledky jsou 
prezentovány formou mediánu (n = 10). 
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Při hodnocení celkové přijatelnosti vzorku měli hodnotitelé za úkol napsat připomínky 
odůvodňující výběr zvoleného stupně, které shrnuje tab. 4.4. 
Tab. 4.4 Připomínky expertů k hodnocení celkové přijatelnosti sýra z 1. výroby. 
Hodnotitel Připomínky 
1 výborná chuť, vynikající vůně, dobrá konzistence, barva ideální 
2 chutnal mi 
3 méně výrazná chuť a vůně 
4 chutný, ale příliš slaný 
5 – 
6 – 
7 mírné vady v textuře 
8 mírná pachuť 
9 jemná sýrová chuť 
10 blíží se chuti eidamu (standardu), ne příliš slaná 
 
V grafu 4.7 lze vidět, že hodnocení znaků sýra z 2. výroby je nevyvážené. Nejhůře byla 
hodnocena textura a flavour stupněm 3 jako méně dobré, zatímco nejlépe byla hodnocena 
vůně stupněm 5 jako velmi dobrá. Celková přijatelnost byla stanovena na stupeň 3 jako méně 
dobrá, což mohlo být způsobeno především nízkým hodnocením flavouru. 
 
Graf 4.7 Výsledky senzorického hodnocení vzhledu, barvy, textury, vůně, flavouru a celkové 
přijatelnosti sýru eidamského typu z 2. výroby hodnoceného komisí expertů. Výsledky jsou 
prezentovány formou mediánu (n = 10). 
Připomínky komise expertů k vzorku sýra z 2. výroby v rámci hodnocení celkové přijatelnosti 
shrnuje tab. 4.5. 
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Tab. 4.5 Připomínky expertů k hodnocení celkové přijatelnosti sýra z 2. výroby. 
Hodnotitel Připomínky 
1 nakyslý, nepříjemná chuť, nevýrazná vůně, drobivá konzistence 
2 mírná pachuť, chemická vůně 
3 chuť nahořklá 
4 slaný, kyselý, mazlavý, podivný 
5 nevýrazný, tužší, na povrchu oslzlý 
6 – 
7 příliš slaný s nepříjemnou texturou 
8 kyselejší, nevyvážená chuť, textura nesourodá 
9 chuť jako čerstvý sýr 
10 hořká, slaná, kyselá, nedobrý 
 
Z výsledků, zobrazených v grafu 4.8, plyne, že sýr ze 3. výroby (pasterační záhřev 74 °C 30 s) 
má nejlépe ohodnocenou barvu a to velmi dobrou až vynikající, na druhou stranu však jen 
dobrý vzhled. Vůně a flavour získaly stejné hodnocení dobrá až velmi dobrá, což bylo 
nejspíše příčinou ohodnocení celkové přijatelnosti sýru ze 3. výroby stejným stupněm – dobrá 
až velmi dobrá. 
 
Graf 4.8 Výsledky senzorického hodnocení vzhledu, barvy, textury, vůně, flavouru a celkovou 
přijatelnosti sýru eidamského typu ze 3. výroby hodnoceného komisí expertů. Výsledky jsou 
prezentovány formou mediánu (n = 10). 
Tab. 4.6 shrnuje připomínky spotřebitelů týkající se hodnocení celkové přijatelnosti sýra 
ze 3. výroby. 
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Tab. 4.6 Připomínky expertů k hodnocení celkové přijatelnosti sýra ze 3. výroby. 
Hodnotitel Připomínky 
1 dobrá chuť, příjemná vůně, výborná konzistence 
2 mírně nevýrazný, chutný 
3 výborná chuť, vůně 
4 hodně slaný, mazlavý, spíš jako tavený sýr 
5 – 
6 – 
7 kyselá pachuť a vůně 
8 vyvážená, jemná, harmonická chuť, barva i konzistence 
9 mazlavý 
10 nevýrazná chuť 
4.4 Porovnání vzorků sýrů 
Vzhledem k tomu, že hlavním cílem této práce bylo posoudit vliv pasteračního záhřevu na 
senzorickou kvalitu vyrobených sýrů, pro lepší přehlednost a možnost srovnání vzorků mezi 
sebou jsou výsledky hodnocení všech 3 sýrů níže zobrazeny vždy v jednom grafu  
(grafy 4.9–4.11). Prakticky ve všech sledovaných vlastnostech byly nalezeny mezi vzorky 
výrazné rozdíly. 
4.4.1 Hodnocení spotřebiteli 
Výsledky hodnocení spotřebitelů jsou uvedeny v grafu 4.9. Komise spotřebitelů hodnotila 
vzhled a barvu sýrů jako velmi dobré, pouze u sýra ze 3. výroby byla hodnocena lépe, jako 
výborná. V textuře byl významně nejhorší vzorek sýra z 2. výroby (méně dobrá), ostatní měly 
texturu velmi dobrou. Největší rozdíly jsou patrné v hodnocení flavouru a vůně. Nejlépe byl 
hodnocen vzorek z 1. výroby (flavour i vůně výborná), naopak nejhůře vzorek z 2. výroby 
(vůně dobrá, flavour dokonce méně dobrý). Pokud shrneme výsledky všech sledovaných 
charakteristik, lze říci, že nejlépe je hodnocen vzorek z 1. výroby, patrně díky výbornému 
hodnocení flavouru a vůně, naopak nejhůře vzorek z 2. výroby, hlavně díky špatné textuře 
a flavouru. 
40 
 
Graf 4.9 Srovnání výsledků senzorického hodnocení vzhledu, barvy, textury, vůně a flavouru sýrů 
eidamského typu ze tří různých výrob hodnocených komisí spotřebitelů. Výsledky jsou prezentovány 
formou mediánu (n = 39). Sloupce označené různými písmeny (a, b, c), reprezentují statisticky 
významný rozdíl (P < 0,05) mezi vzorky v dané kategorii. 
4.4.2 Hodnocení panelem expertů 
Výsledky hodnocení expertů jsou uvedeny v grafu 4.10. Komise expertů hodnotila vzhled 
a barvu vzorků rozdílně, vzhled jako dobrý, u sýra z 1. výroby velmi dobrý, zatímco barvu 
hodnotili lépe, nejlépe opět u vzorku z 1. výroby (výborná). V textuře byl jako významně 
nejhorší vzorek sýra z 2. výroby (méně dobrá), ostatní měly texturu velmi dobrou. Vůně 
vzorků byla hodnocena zhruba stejně (velmi dobrá), značné rozdíly však byly ve flavouru, 
nejlepší (výborná) u vzorku z 1. výroby, nejhorší (méně dobrá) u vzorku z 2. výroby. 
Pokud shrneme výsledky všech sledovaných charakteristik, lze říci, že nejlépe je hodnocen 
vzorek z 1. výroby, k čemuž patrně přispívá výborné hodnocení flavouru a barvy a velmi 
dobré ostatní vlastnosti, naopak nejhorší je sýr z 2. výroby, hlavně díky špatné textuře 
a flavouru. 
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Graf 4.10 Srovnání výsledků senzorického hodnocení vzhledu, barvy, textury, vůně a flavouru sýrů 
eidamského typu ze tří různých výrob hodnocených komisí expertů. Výsledky jsou prezentovány 
formou mediánu (n = 10). Sloupce označené různými písmeny (a, b, c), reprezentují statisticky 
významný rozdíl (P < 0,05) mezi vzorky v dané kategorii. 
4.5 Experti vs. spotřebitelé 
Jak již bylo zmíněno, pro zajímavost jsou v této práci srovnány výsledky hodnocení komisí 
spotřebitelů a expertů. Jak je patrné z grafů 4.9–4.11 mezi hodnoceními jsou skutečně patrné 
rozdíly v hodnocení jednotlivých vlastností, obě komise se však nakonec shodly v celkovém 
hodnocení (graf 4.11) a označili vzorek z 2. výroby jako nejhorší. Neshodují se však 
v označení nejlepšího vzorku, experti označili vzorek z 1. výroby, spotřebitelé však hodnotili 
vzorek z 1. i 3. výroby totožně, což je pravděpodobně možné připsat jejich menší zkušenosti 
s hodnocením. 
Výsledky hodnocení komise expertů a spotřebitelů se zcela shodovaly v kategorii textura 
a téměř také v kategorii flavour, kde se lišily pouze o půl stupně v hodnocení sýra 
ze 3. výroby. 
Naopak u kategorie barva a vůně se komise expertů a spotřebitelů nejvíce lišily. Zatímco 
komise expertů shledala, že všechny 3 vzorky sýrů mají vyrovnanou, dobrou až velmi dobrou, 
vůni, výsledky komise spotřebitelů ukázaly, že se vůně vzorků sýrů liší až o 2 stupně, 
tj. v rozmezí dobrá až výborná. V rámci výsledků hodnocení barvy komisí expertů získal 
nejlepší hodnocení, výborné, sýr z 1. výroby, komise spotřebitelů shledala nejlepší barvu 
(výbornou) u sýru z 3. výroby. 
Z výsledků hodnocení celkové přijatelnosti, které zobrazuje graf 4.11, vyplývá, že se komise 
ve svých hodnoceních neshodovaly. Lze říci, že výsledky komise spotřebitelů u jednotlivých 
sýrů se od sebe příliš nelišily, na rozdíl od výsledků komise expertů, kde sýr z 1. výroby 
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získal hodnocení výborný, avšak sýr z 2 výroby pouze méně dobrý. Z toho lze vidět, že 
hodnotitelé z řad expertů více využívali škálu v jejím plném rozsahu. 
 
Graf 4.11 Srovnání výsledků hodnocení celkové přijatelnosti sýrů tří různých výrob hodnocených 
komisí expertů vs. spotřebitelů. Výsledky jsou prezentovány formou mediánu. 
Pokud vezmeme v úvahu použité pasterační zákroky, výsledky zhruba odpovídají 
očekávání. Jako nejlepší byl hodnocen sýr z 1. výroby (pasterační záhřev 65 °C 30 min). 
Použitá nízká pasterační teplota pravděpodobně nejméně poškozuje složky mléka a vzniká tak 
sýr výborných senzorických vlastností. Zajímavé je, že poměrně dlouhá doba pasterace 
nepůsobí negativně, všechny sledované parametry byly hodnoceny stejně nebo lépe než 
u ostatních vzorků. 
Při výrobě sýrů se však nejčastěji používá krátkodobá šetrná pasterace, kdy se mléko 
zahřeje na teplotu 72–74 °C po dobu 20–40 s [7, 21], u sýrů typu eidam se aplikují teploty 
74–78 °C [6]. Tomu nejlépe odpovídá sýr ze 3. výroby (pasterační záhřev 74 °C 30 s), byl 
však hodnocen o něco hůře než sýr z 1. výroby. 
Vyšší pasterační záhřevy jsou při výrobě sýrů nevhodné, protože zhoršují syřitelnost mléka 
a způsobují oddělování syrovátky [7], a jak je patrné z našich výsledků, pravděpodobně 
mohou přispívat i k horší senzorické kvalitě sýrů. U sýra z 2. výroby byla použita mírně vyšší 
pasterační teplota (pasterační záhřev 80 °C 30 s) a ihned se to projevilo na celkovém 
nejhorším hodnocení těchto sýrů. Vyšší pasterační teplota pravděpodobně nejvíce zhoršuje 
texturu a flavour sýra.  
4.6 Výsledky hodnocení sýrů profilovým testem 
Pro podrobnější popis chuti a vůně (flavouru) byly sýry následně hodnoceny také profilovým 
testem. Toto hodnocení prováděla pouze komise expertů. Profilový test patří do skupiny 
tzv. deskriptivních metod, je poměrně náročný, vyžaduje speciální školení a pro neškolené 
hodnotitele (spotřebitele) je nevhodný [23]. Nicméně v poslední době se stále častěji diskutuje 
o možném využití spotřebitelů i v této oblasti senzorické analýzy [27]. 
Cílem deskriptivních zkoušek je kvantifikovat vnímanou intenzitu senzorických vlastností 
produktu. V našem případě je profilový test zaměřen na flavour a případně off-flavour vzorků. 
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Na základě provedené literární rešerše byly vybrány deskriptory, které mohou dobře 
charakterizovat přednosti i případné závady chuti a vůně sýrů eidamského typu. 
Sýr z 1. výroby (pasterační záhřev 65 °C 30 min) získal vysoké hodnocení celkové 
intenzity chuti, to je silnější až dosti silnou, a také celkové intenzity vůně, hodnocenou 
stupněm 5 jako silnější. Z deskriptorů získala nejvyšší hodnocení sýrová chuť/vůně, a to 
silnější až dosti silná, dále byla ohodnocena slaná chuť jako střední, zatímco hořká chuť  
i off-flavour byly ohodnoceny stupněm 1 jako neznatelné. Výsledky shrnuje graf 4.12. 
 
Graf 4.12 Výsledky profilového testu intenzity celkové chuti a vůně a vybraných deskriptorů chuti 
a vůně sýra z 1. výroby. Výsledky jsou prezentovány formou mediánu (n = 10). 
Z grafu 4.13 vyplývá, že sýr z 2. výroby (pasterační záhřev 80 °C 30 s) měl dosti silnou slanou 
chuť. Dále silnější až dosti silnou celkovou intenzitu chuti. Naopak nejméně byl hodnocen 
off-flavour jako neznatelný až velmi slabý a dále hořká chuť a hořkomandlová chuť/vůně 
stupněm 3 jako slabé. U sýru z 2. výroby uvedli 2 z expertů v kategorii „jiná vlastnost“ 
chemickou a tvarohovou. 
 
Graf 4.13 Výsledky profilového testu intenzity celkové chuti a vůně a vybraných deskriptorů chuti 
a vůně sýra z 2. výroby. Výsledky jsou prezentovány formou mediánu (n = 10). 
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Z výsledků, zobrazených v grafu 4.14, plyne, že sýr ze 3. výroby (pasterační záhřev 74 °C 
30 s) měl silnější celkovou intenzitu chuti, avšak jen slabou celkovou intenzitu vůně. 
Z deskriptorů byly nejvíce hodnoceny mléčně kyselá chuť/vůně a sýrová chuť/vůně stupněm 
5 jako silnější. Nejnižší hodnocení získala hořká chuť a off-flavour stupněm 1 jako 
neznatelné. Jeden z expertů uvedl v kategorii „jiná vlastnost“ tavený sýr, nicméně ve velmi 
slabé intenzitě. 
 
Graf 4.14 Výsledky profilového testu intenzity celkové chuti a vůně a vybraných deskriptorů chuti 
a vůně sýra ze 3. výroby. Výsledky jsou prezentovány formou mediánu (n = 10). 
4.6.1 Porovnání vzorků sýrů 
Pro lepší možnost porovnání jsou opět výsledky zobrazeny v jednom grafu (graf 4.15). 
V rámci hodnocení celkové intenzity vůně získal nejlepší hodnocení sýr z 1. výroby 
stupněm 5 – silnější, dále sýr z 2. výroby slabá až střední a sýr z 3. výroby stupněm 3 – slabá, 
zatímco při hodnocení celkové intenzity chuti dosáhly vzorky podobných výsledků. Sýry 
z 1. a 2. výroby byly ohodnoceny stupněm 5 jako silnější, sýr z 3. výroby stupněm 4 jako 
střední celková intenzita chuti. 
Z deskriptorů chuti a vůně získala nejvyšší hodnocení slaná chuť u vzorku sýra z 2. výroby 
– dosti slaná, zatímco sýry z 1. a 3. výroby získaly stupeň 4 – střední slaná chuť. Naopak 
nejméně byly ohodnoceny sýry z 1. a 3. výroby v deskriptoru off-flavour stupněm 1 jako 
neznatelný a sýr z 2. výroby stupněm neznatelný až velmi slabý. V deskriptoru jiná vlastnost 
získaly všechny sýry stupeň 1 jako neznatelná. 
Celkově lze v grafu 4.15 vidět, že v rámci intenzity vybraných deskriptorů chuti a vůně jsou 
sýry z 1. a 3. výroby značně vyrovnané, liší se pouze v deskriptoru mléčná chuť/vůně 
o 1,5 stupně. Intenzita sýrové chuti/vůně vzorku sýra z 2. výroby je oproti předchozím sýrům 
považována za slabší, naopak slaná chuť je silnější až o 2 stupně. Také intenzita hořké chuti je 
silnější o 2 stupně, než je tomu u sýrů z 1. a 3. výroby. Sýr z 2. výroby se jako jediný 
vyznačuje neznatelným až velmi slabým off-flavourem. 
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Graf 4.15 Srovnání výsledků profilového testu intenzity celkové chuti a vůně a vybraných deskriptorů 
chuti a vůně sýrů eidamského typu ze tří různých výrob. Výsledky jsou prezentovány formou mediánu 
(n = 10). 
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5 ZÁVĚR 
Tato bakalářská práce se zabývá problematikou senzorické kvality přírodních sýrů 
eidamského typu. Na základě literární rešerše byly vybrány metody vhodné pro senzorické 
hodnocení sýrů, konkrétně hodnocení celkové přijatelnosti vzorku, hodnocení vzhledu, barvy 
textury, vůně a chuti (flavouru) podle stupnice a vybraných deskriptorů flavouru pomocí 
profilového testu. Hodnocení provedly dvě různé senzorické komise, spotřebitelů a expertů.  
Modelové vzorky byly vyrobeny ve spolupráci s Ústavem technologie potravin na 
technologické fakultě Univerzity Tomáše Bati ve Zlíně standardním technologickým 
postupem. Tato bakalářská práce zahrnuje výsledky hodnocení sýrů po 2 měsících zrání. 
Celkem byly analyzovány tři vzorky sýrů eidamského typu, které se lišily teplotou a dobou 
pasteračního záhřevu mléka, z něhož byly vyrobeny (65 °C 30 min, 74 °C 30 s, 80 °C 30 s). 
Mezi vzorky byly nalezeny významné rozdíly v celkové senzorické kvalitě (chutnosti, 
přijatelnosti) i v jednotlivých senzorických vlastnostech. 
Jako nejlepší byl oběma komisemi hodnocen sýr z 1. výroby, u kterého byl aplikován 
dlouhotrvající pasterační záhřev (65 °C 30 min). Jeho vzhled a barva byly hodnoceny jako 
velmi dobré, experti jeho barvu hodnotili dokonce jako výbornou. Textura byla také velmi 
dobrá, i když měkčí oproti eidamu. Jeho chuť byla dokonce výborná, výrazně sýrová, mírně 
slanější a kyselejší, vůně velmi dobrá až výborná, chuť i vůně podle profilového testu také 
poměrně intenzivní (silnější až dosti silná). Celkově byl hodnocen spotřebiteli jako velmi 
dobrý, experty dokonce výborný. 
Jako nejhorší byl oběma komisemi hodnocen sýr z 2.  výroby, který byl vyroben z mléka 
pasterovaného krátkou dobu, ale při vyšší teplotě (80 °C 30 s). Jeho vzhled a barva byly 
hodnoceny jako velmi dobré, barva však byla příliš světlá a experti ji hodnotili pouze jako 
dobrou. Textura byla většinou popisována jako spíše tvrdá, drobivá a hodnocena jako méně 
dobrá. Jeho chuť sice dosti silné intenzity, ale příliš slaná (nejvíce ze všech) a kyselá (někteří 
hodnotitele ji dokonce popsali jako tvarohovou), málo sýrová, netypická pro eidam, 
a hodnocena pouze jako méně dobrá, vůně slabé intenzity, o něco lepší než chuť, dobrá až 
velmi dobrá. Byla zde detekována dokonce slabě hořká chuť a mírný off-flavour, popisovaný 
jako „chemický“. Z hlediska celkové přijatelnosti byl hodnocen jako dobrý, experti jej 
hodnotili jen jako méně dobrý. 
Sýr ze 3. výroby byl vyroben z mléka pasterovaného krátkou dobu při nižší teplotě (74 °C 
30 s). Tato tzv. šetrná pasterace se v praxi používá nejčastěji, přesto byl tento sýr hodnocen 
poněkud hůře, než sýr z 1. výroby. Jeho vzhled byl hodnocen jako dobrý až velmi dobrý, 
barva sice světlejší oproti eidamu, ale hodnocena jako velmi dobrá, spotřebitelé ji hodnotili 
dokonce jako výbornou. Jeho textura byla sice hodně měkká, mazlavá, ale velmi dobrá. Velmi 
dobrá chuť silné intenzity, výrazně sýrová, slanější, poměrně kyselá (nejvíce ze všech), vůně 
slabší, ale velmi dobrá. Celkově byl tento sýr hodnocen jako dobrý až velmi dobrý. 
Mezi hodnocením komisí spotřebitelů a expertů byly patrné určité rozdíly v hodnocení 
jednotlivých vlastností, obě komise se však nakonec shodly v celkovém hodnocení a označily 
vzorek z 1. výroby jako nejlepší a vzorek z 2. výroby jako nejhorší. 
Pokud vezmeme v úvahu použité pasterační zákroky, vyšší pasterační teplota 
pravděpodobně může přispívat k horší senzorické kvalitě sýrů, což se projevuje především 
horší (tvrdou, drobivou) texturou a flavourem sýra (málo sýrový, netypický, možný 
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off-flavour). Naopak dlouhá doba pasterace (při nižší teplotě) nepůsobí negativně, všechny 
sledované parametry byly hodnoceny stejně nebo lépe než u ostatních vzorků. 
Z těchto důvodů bych pro další výrobu výše popsaným postupem navrhla tepelné ošetření 
mléka diskontinuální pasterací při teplotě 65 °C po dobu 30 minut, nevýhodou je zde ovšem 
dlouhá doba a pravděpodobně i vyšší finanční náročnost celého technologického procesu. 
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7 PŘÍLOHY 
Příloha č. 1: 
Protokol pro senzorické hodnocení sýrů 
Vážení hodnotitelé, 
zhodnoťte, prosím, předložené vzorky sýrů. 
Děkujeme Vám za spolupráci. 
 
Hodnotitel: 
Datum: 
Čas: 
 
Váš zdravotní stav: 
kuřák / nekuřák 
muž/žena 
----------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
Jaké je Vaše stanovisko před ochutnáváním? 
a) sýry mám velmi rád/a 
b) sýry nemám příliš rád/a, ale jím je 
c) sýry nemám vůbec rád/a, k ochutnávání se musím nutit 
Preferuji tento typ sýru (zakroužkujte): 
Eidam     Ementálský typ     Parmezán     Mozarella     Hermelín     Niva     Jiný (uveďte jaký) 
----------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
 
1. Senzorické hodnocení pomocí stupnice (zapište zvolený stupeň) 
 
Kód 
vzorku 
Znak 
Vzhled Barva 
Konzistence 
(textura) 
Vůně 
Chuť 
(flavour) 
      
      
      
 
Pokuste se vyjádřit příjemnost (přijatelnost) senzorických znaků pomocí uvedených stupnic: 
 
Vzhled na řezu  
 
1. Nepřijatelný – viditelná struktura sýrových zrn, nedokonalé spojení zrna, množství 
prasklin (vzniklých duřením sýra), potrhané těsto, nepravidelná velká oka, výskyt plísně, 
příp. jiné výrazné vady   
2. Nevyhovující – částečně viditelná struktura sýrových zrn, občasný výskyt prasklin nebo 
velkých ok, povrch matný bez lesku, oschlý  
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3. Méně dobrý – povrch sýra spíše matný, ne úplně hladký, mírně oschlý, ojedinělý 
výskyt prasklin nebo velkých ok 
4. Dobrý - stejnorodá struktura, závady v hladkosti povrchu, povrch sýra je nepatrně 
matný, stále však hladký. 
5. Velmi dobrý – mírné odchylky od deklarovaného vzhledu (stupeň 7) – mírně 
nehomogenní struktura, drobnější závady v hladkosti povrchu 
6. Výborný - nepatrné odchylky od deklarovaného vzhledu (stupeň 7) 
7. Vynikající – homogenní stejnorodá struktura, hladký povrch, na řezu menší počet 
drobných ok nebo bez ok 
 
Barva na řezu 
 
1. Nepřijatelná – barva nehomogenní (mramorovitá), nerovnoměrná, netypická, příliš 
světlá (až bílá) nebo naopak tmavá (tmavě žlutá), cizí odstín, barevné skvrny, příp. jiné 
výrazné vady  
2. Nevyhovující - barva světlá nebo tmavá, nehomogenní (mírně mramorovitá)  
3. Méně dobrá – mírně nehomogenní, s nepatrnými náznaky mramorování 
4. Dobrá - světlejší nebo tmavší, stejnorodá, bez mramorování barvy  
5. Velmi dobrá – mírné odchylky od deklarované barvy (stupeň 7) -  mírně světlejší nebo 
tmavší, bez cizích odstínů, stejnorodá   
6. Výborná – nepatrné odchylky od deklarované barvy (stupeň 7)     
7. Vynikající – barva smetanová až sýrově žlutá, stejnorodá, bez cizích odstínů.  
 
Konzistence (textura) (hodnoťte zrakem, pak stlačením mezi palcem a ukazovákem a 
nakonec v ústech při ukousnutí, žvýkání a polykání) 
 
1. Nepřijatelná – velmi tvrdá, tuhá až drobivá, drolí se na jednotlivá sýrová zrna, nebo 
naopak měkká až mazlavá, nestejnorodá, písčitá, hrudkovitá příp. jiné výrazné vady  
2. Nevyhovující – tuhá, gumovitá, lehce drobivá nebo naopak měkká, příp. nestejnorodá  
3. Méně dobrá – tužší nebo měkčí, slabě písčitá, mírně nestejnorodá 
4. Dobrá – mírně tužší nebo měkčí, hladká, stejnorodá  
5. Velmi dobrá – mírné odchylky od deklarované konzistence (stupeň 7) - nepatrně tužší 
nebo měkčí. 
6. Výborná – nepatrné odchylky od deklarované konzistence (stupeň 7) 
7. Vynikající – jemná, vláčná až pružná, hladká, přiměřeně tuhá, kompaktní 
 
Vůně 
 
1. Nepřijatelná – nečistá, žluklá, zatuchlá, ostře kyselá, kvasničná příp. jiné výrazné cizí 
pachy 
2. Nevyhovující – netypická, neharmonická, mírný výskyt cizích pachů 
3. Méně dobrá – méně typická, nečistá, výskyt cizích pachů ve velmi malé intenzitě, méně 
harmonická  
4. Dobrá – typická pro eidam ale nevýrazná, s odchylkami ne zásadního charakteru, čistá 
5. Velmi dobrá – mírné odchylky od deklarované vůně (stupeň 7) - přesto harmonická, 
typická, méně výrazná. 
6. Výborná – nepatrné odchylky od deklarované vůně (stupeň 7)  
7. Vynikající – charakteristická pro eidam (holandský sýr), čistá, jemně mléčně kyselá, 
sýrová, lehce hořkomandlová, výrazná, harmonická. 
53 
Chuť (flavour = komplexní pocit v ústech při konzumaci) 
 
1. Nepřijatelná – příliš slaná, výrazně hořká, ostře kyselá, kvasničná, příliš intenzivní 
(typická pro přezrálé sýry), nečistá, žluklá, zatuchlá, příp. jiné výrazné cizí pachuti   
2. Nevyhovující – netypická, neharmonická, mírný výskyt cizích pachutí, nahořklá, slaná 
nebo tvarohově kyselá,   
3. Méně dobrá – méně typická, nečistá, výskyt cizích pachutí ve velmi malé intenzitě 
(nakyslá, slanější, nahořklá), méně harmonická  
4. Dobrá – typická pro eidam ale nevýrazná, s odchylkami ne zásadního charakteru, čistá 
5. Velmi dobrá – mírné odchylky od deklarované chuti (stupeň 7) - přesto harmonická, 
typická, méně výrazná. 
6. Výborná – nepatrné odchylky od deklarované chuti (stupeň 7) 
7. Vynikající – charakteristická pro eidam (holandský sýr), čistá, jemně mléčně kyselá, 
sýrová, slabě hořkomandlová příchuť, harmonická, výrazná; cizí příchutě jsou 
vyloučeny. 
 
2. Hodnocení celkové přijatelnosti vzorku 
Celkově byste vzorek hodnotili jako: (berte v úvahu všechny výše zmíněné vlastnosti, 
s důrazem především na chuť a vůni) 
 
1. Nepřijatelný  
2. Nevyhovující  
3. Méně dobrý  
4. Dobrý  
5. Velmi dobrý  
6. Výborný 
7. Vynikající  
 
Kód 
vzorku 
Celková 
přijatelnost   
Proč? 
   
   
   
 
 
3. Profilový test 
 
Pokuste se vyjádřit intenzitu chuti a vůně vzorků a vybraných deskriptorů chuti, vůně příp. 
textury?? 
 
Off-flavour = nepříjemná, cizí chuť a/nebo vůně, pokud vnímáte, pokuste se popsat jaká 
 
V kategorii jiná uveďte jakoukoli další vlastnost, která Vám připadá výrazná, typická pro 
daný vzorek (pokud vnímáte, pokuste se popsat jaká). 
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Použijte stupnici 
1 – neznatelná 
2 – velmi slabá 
3 – slabá 
4 – střední 
5 – silnější 
6 – dosti silná 
7 – velmi silná 
 
Označení vzorku 
 
 
Celková intenzita vůně 1 2 3 4 5 6 7 
Celková intenzita chuti 1 2 3 4 5 6 7 
Mléčně kyselá chuť/vůně 1 2 3 4 5 6 7 
Hořkomandlová chuť/vůně 1 2 3 4 5 6 7 
Sýrová chuť/vůně 1 2 3 4 5 6 7 
Slaná chuť 1 2 3 4 5 6 7 
Hořká chuť 1 2 3 4 5 6 7 
Off-flavour 1 2 3 4 5 6 7 
Jiná (napište jaká) 1 2 3 4 5 6 7 
 
